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COMPENDIO 

DEL 

TIVATTATO TEORICO E PRATICO 

S P R A 

LA COLTIVAZIONE BELLA VITE. 
Coll' arte di fare i vini . le acque-vite ^ lo 
spirito di vino ^ gU aceti semplici j e 
composti , 

dei sigiiori 

CuAPTJL , ROZIER , PabMEKTIER , E Dt'SSIEUS 

pubblicalo in idioma fiancese 

da J. L. RoAED 

Vireiiore delle tintorie e manlfauure imperiali, 

e tradotto in italiuno 

da FsANCEsco Marcolim 

Dottore in filosofia e medlcma. 

Opera destiuata ai proprietarj di vigiie ; in cui sona 

nunite le piu recenti zcoperte sulla fermentazione; 

i modi di miglioi'are i vini di mediocre qualita ; 

I piocessi pill in uso per prevenire e corruggere 

le malatlie del, vino ; un lambicco ed un foruello 

di nuova costruzione , coi qnali si economizza 

rimarcahilmeme il combnstibile , e si abbrcvia il 

tempo altre volte impiegato alia distdlazione delle 

acijue vite. Con due tavole in rame. 

MILANO.--1808. 

Dalla Tipografia di Francesco Sonzogpo di Gio: Batt. 

Corsla de' Servi j N. 5g(>. 
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AVVIS O 

DEL TRADUTTORE. 

J-je versioni sono necessarie ,-> ed utlUz-zano 
la Comiine dove poco sia diffusa la lingua 
origiiiale delle opere che s' imprendono a 
tradurre. Dietro questo prlncipio , della cut 
'verlta sono convinto , parerd contraddizione 
la mia nel presentare at puhblico in idioma 
italiano ^weifo Compendio che il sig-ViokKO 
n scritto in francese. La lingua di quella, 
grande nazione e cost nota in Italia , che 
semhra quasi connaturalizzata con noi. Noit 
lo e pero egualmente presso tatte le classi 
di gente .■ e quella appunto ^ alia quale pub 
tomar piu utile questo libro , i vignajiioli 
cioe , V ignornno piic di ogni altra. Ecco la 
mia giustlficazione > ed ecco d' onde posso 
lusingai^ti di non a^'ere travagliato tutt' af- 
fatto invano. 

Lungi dal fare V apologia delta mia tra- 
duzione j o dal discorrere di essa , com' e il 
solito , in modo di farla compatire - io Id- 
raccomando direttamente all' indulgenza del 
henigno lettore , e protesto soltanto di avere 



impiegata ogni cura per essere inesatto il 
meno possibile. 

Avi-ei voluto che a questo lavom desse 
mano un illustre mlo amico , assai intelli- 
gente eperito in ogni ramo di agricola scienza, 
il sig. Giovanni Bottahi . uomo quanta bravo 
coltivatore, ripieno di cognizioni^ altrettanto 
fornito di iin carattere ingenuo ed onesto -■ 
ma oltrecche te sue occupazioni non glielo 
permisero, il progetto era forse contrario ai 
di lid principj. Egli crede soverchio il nu- 
mem di opere di agricoltura , e concorrerebbe 
d" altronde volentieri alia formazione di un 
premia da darsi a quello - che fra tanti vo- 
lunii sfiorasse il buono e il meglio per met- 
terlo brei'emente e chiaramente fra le mani 
di tutti. 

II Compendio perh del sig. Roard hmgt 
'dall' accrescere il fardello d'imitili suppellet- 
tili per quella parte che lo risguarda, sod- 
disfa completamente ai voti del nominato 
mio amico, alia iiiancanza di un' opera di 
talfatta ml nosti'o idioma , e lascia a me 
la speranza di non aver vial corrisposto al 
mio cuore. 

F. 31. 



INTRODUZIONE. 



J. dotti cooperatori dell' immor tale Kozier ci fecero 
conoscere , nell' opera che anno pubblicata salla 
Coltivaztone delta, vigna e 1' Arte di fare U vino , 
tutto cio che si poteva desiderate su. d' un argomento 
cosi importante ; ma restava ancoia d' illiiminate 
quella classe si laboriosa , cui dobbiamo un ram» 
di corarnercio cousideiabile , ( far arrivare fiao ad 
essa le preziose verili di qucsto trattato. 

Sebbene seiUiisi la nei;pss;ia di ^pogtiaiv .luesf o- 
pera du'suoi riccbi colon e del suo apparato i( .?'i- 
tifico perclic potess' essere tra !e mani di tutii, cio- 
nuUaostante iion avrei osato aicuaa inlrapresa , se 
ncl fiattempo del suo miaistefo il sig. Chajtai, , 
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(lella cui confidcnza mi onoro , nou mi avesse par-' 
ticolarmentc iiicaricato di fame 1' cstralto. 'O sacrj- 
iicalo lutli gli ornameiiti dello slile alia chiarczEa e 
precisiojie, non aveiido altro in vista, se non die 
di esporre semplicemente i priiicipj ciiQ auno i-aj)- 
porto alia vigna. Seiiza la pretesa di far percio un' 
opera nuova , 6 inserto qualclie volta , dietro quest! 
celebri oenologisli , dci pcjii ci.e non avrei p.luto 
prosentare in maniera pid intclligibile ; e siccome 
dovea necessariamente guadagnare avvicinandomi a 
cosl bnoni modelli , 6 seguito iielle-varie parti che 
compongono queslo compeadio , la stessa loro divi- 
sione , e tulti i lesti de' miei capiloli , sono cgual- 
aente qnelli delle loro opere. 

La prirrm parte risnlta di ci6 che i rapporto alia 
all' arte di collivarla, ai pericoli che puo in- 
e per 1' inicienza o la pigrizia del vignajuolo, 
;ono ri^Ito con molta pena a cercare detta- 
gli piccantiisimi c cariosissimi sulla parte storica dc' 
vini e dellc vigue di Francia , snlle spese della sua 
coltura , e sulla loro storia nalurale. 

Nclla seconda pane, clie tratta del vino e del 
modo di cambiarne nalura , e migliorarne la qna- 
liti , 6 dali alcuni dettagli sullc diffcrenze cb' esi- 
stono tra il mucoso dolce ed il mucoso zuccarino , 
ed i avolo la maggio, cura di far conosccre i feno- 



vile. 



e mi 
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taeni della fermentazione , Ja cui teoiia e stau sri- 
Juppata con modi chiari e brillanti dalle cure di 
queir illustre dolto , al quale la nostr' arte deve si 
^randi success!. Sebbene le raacchtne e i vasi rela- 
tivi alvino compongano iiisieme questa seconda parte, 
non 6 potuto indicarli tutti, Non i dato altro clie 
la descrigione del torchio a eliguet , il cui uso mi 
parve general me tite adottato , e cKe merita si bene 
una lale preferenza. 

Tutto cii clie a rapporlo ai prodotli secondarj del • 
Tiiio , sia per la maniera di estraerli , di piirificajrii , 
di riconosceme il titolo , sia per i vasi impiegati 
alia distillazione , e per i immerosi saggi che sono 
sta--i tentati onde pcrfezionarli , si trova nella lerza 
pane. 

Gli usi moltiplici dell' aceto per la preparazione 
de' nostri alimeiiti , e per i nostri divcrsi bisogni , 
rendono estremamente preziosi tutti i detlagli che 
possediamo su quest* arte , cKe non e stata ben co- 
nosciuta se nou che col raeazo dei iravagli de' sig". 
De^acki e Pabiientier. Questa tfuarta parte a per 
oggetto la fabbrica dcgli iiceli semplici c conipo.ni, 
e i inezzi di iicouoscerne la natura , coll' appiezzai- 
ne la qiialita. 

Sebbene non siami djssimulata la poca siima che 
&i deve genevalmente avere per i compendj , non 
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cercKero di rilevare il merilo di questo coll'annun- 
zio fastoso dclle piccole aggitintc che gli 6 fatted 
£ssendo quest' opera destinata soltaoto ai vignajuoli 
proprictarj , mi riputerei assai felice se potesse es~ 
sergU utile, e se credessero che gl'impegni con essi 
csntratti qou eriuo tioppo difficili ad adempieisi. 



COMPENDIO 

PEL TRATTATO TEORICO E PRATICO 

S O P R A 

LA COLTIVAZIONE DELLA VITE 

E dell' arte Dl FARE IL VINO. 

PARTE PRIMA. 

C A P I T O L O P R I M O. 

Del Clima e del Suolo. 

X. pregiudizj piu nocivi alia colllvazione della vile 
sono quel]!, che tendono in raaniera diretta ad op- 
porsi alia propagaziaoe di quel piccolo Dumero di 
piJHcipj, che pu6 solo far avaazare una parte co- 
tanlo importante , goal' e 1' oenologia. 

Tra i generalmente piii diffitsi devesi collocare 
I'opinioDe, che Ic terre secche siano piii proprie 
alia coUivazioDe della vite , e che le terre ancbe 
slerili siano quelle , che lor coavengODO d' avan- 
taggio , e sti cui devesi preferibilmente pianlare. 

Erreri cosi marcati , ed ahretiauti dello slesso 
geaere, tendono maggiormente a perpetuarsi perche 
SQuo pLii stabilili presso quella clasne laboriosa; che 



o[ 14 ]o 
sembra rrasmslterli ai suoi figli , come nn bene 
ereililario. 

Tocea ai Vignajuoli collivalari 1' onorevole ioca- 
r/co di dislruggere priacipj cosi erronei, oppoDendo 
a sifiatle massime false , Iczioni di una pralica si- 
cura, e fondala sopra la teoria. 

Quale pai essere lo scope, clie si propone, o 
die dcv, proporsi quell' infeliee vignajaolo , che 
pel un anno inliero prodigalizia tulle le di lui cu- 
re alia vile , se nou i queljo di ollenete del jioo, 
e del vino di buona qualili? Cli' egli nou iscordi 
maJ, che la sola collivaiione put. dare alia sua 
inania la qnanlilii di suco necessario per Irovarsi 
in equilibrio col calore atmosferico , equilibrio sen- 
»o il quale non i sperabile lo sviluppo di quel 
pr.ncipj e„eoiiali, che sono causa di ogni fermeu- 
lazjone vinosa. 

Se la pianla non conliene una quanlill abba- 
atania giande di suco, gli effelli del calore inllui- 
.tono .i, „,a in maniera, che gli riesce fune.la - 
le s,.e fuglic langoide, secche, provauo che la v«- 
eelarione i inlerroiia , , che non res.a allra spe- 
ranza per ,1 ,„„ fp„„„ _ ^j,^ ^-^^^^ ^,1^^^ ^^1 ^^_ 
de.,mo slato. Non ..lebbe lo .lesso, ,e il snco di- 
venis.e l,opp„ abbondaole, e non si Irovasse pii 
■n amonia col calore. Non avrebbe la for.a ha- 
alanle per condnrro i nuovi gclli alio slalo legno- 
so uon p.,„bbe pii. „„d„a,e Tazion, di qael 
fluid,, poco elafcralo, il q.r.lc , annunciandosi co„ 
una bnllanio .egela.ione, non p.odurrebbe in ,b- 
bondanza, die frulli degenerali. 

.Ulod, ma.unla, che di luogo alia formaaione 
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del niucaso Met , e mucoso ziictrietlni) , noo hi- 
mcnleri n>ai , Che in Una tn.niera imperfaria, e 
non dara ollto vino , die di una calliva qoalitl 
La vile, come iulle le allre pianle , i b-iogno di 
soslanze nulrienli, clie ricevc col mp.Lza delJe sue 
foglie, e ddle soc radici , dall'ara, dalla lerra , e 
da' divcrsi concinii , i coi snchi „ appropria deecm- 
ponendoli per dar sorgeo.e a' diltereoli Soidi, i quali 
sono nccesiaij alia lua vegeladone. Scbbene la ler- 
ta non seuibri dare nn asilo alle ladici, che per 
fare solida la piania , soslenerla in direjionc piJi 
o meno verllcale , garaniirla dalle iogiurie dcVenli, 
esja le offre ancora allre risorsc , che le looo di 
"na p,;, granJe imporlanz,. Men.re dove Irovereb- 
te^qoella beneCca nmid,l4 , che .accliia colle me 
per servirsi i,ei ,„oi bi.ogni, e che .11 di- 



rad 

viene laolo neci 



. y senza la qL-le gli e impoj- 

Slbile prosperare? Ouesla p ..n, „ .' 

r f tt . .^ue»ia e una venia conoscinla 

m molu pae.i, dove si ripara alia sicc.la del suolo 
con canali d' irrigazione , silnali appiedi della vile, 
e che .ono deslinali a procurarle I' nmidilk. 

Sc fosse bisognodialire prove, „n„ ne Iroverenrmo 
forse dellorillessibili n.lle p,i„cipa|i vigna di Fran- 
cia le qnali silnaie snile cosle cha circondano 
grand, !,„„,_ ,erahrano avvenirci, che qnella por- 
bri"? " ""'' "''"' """ """""^ '"" '«"> «fe- 

Infalli non abbiamo dalle rive del Rbfine (,), e 



™« »"S™;., per „„ „„rf, J, eeuas!,a«^,dac,. 
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dfU'Toana i vini lanto tinomal! 3e rHsrmHage ? 
det C6le RAiie, del Coadrien , della Cheneile ? E 
i fiumi la Manie , la Seine, U Garonne, la Loire, 
MOD scorrono forse appiedi delle piii belle vigue di 
Francia ? 

Questa posizione pui qualche volta farsi perieo- 
]osa, poiche le vili , che non fossero mollo eleva- 
te, o che fossero al livello delta lerra avrebbero 
tuUo a temere dal (rovarsi inviluppaie in un* at-v 
moifera umida. II freddo o il venlo puo in queslo 
caso determinare i) gelo , come arriva sovenle al 
levar del sole, che percuoteodo i germogli, dislrug- 
ge in un islante le piu belle speranze. 

Biiogna sgualmeate cercare lerreni Inogi dalle 
sorgenti di acqae slagnanti , dalle chiuse di siepi 
Tive , dai boschi , dai giaestrieri ^ dalle macchie, 
dagli alberi alli , che coo cffetti diverti possona 
rendere fiinesta la loro vicioanza alle viii. Aoche 
gli alberi sparsi sono nocivi , perche ai oppoogoao 
atla libera circotazione del venlo, che preserva le 
vili dal gelo ^ facendo cadere la piccola goccia di 
rugiada , o di pioggia , che inviiuppa il germoglio, 

'A.aao 

che non senipre anno •:juesti in italiano auelli 
che vi coirispondano. 1 nomi propij sono spesso 
uno degli scosU de' traduuori. Non lo fumno ntente 
meno per me quelli i^lativi anehe alia -pane a- 
graria, e segnaiamente i pochi , che risguardano 
r insettologia. Confesso essermi rapportato per £ 
primi alia dotta decisions dei vtiei amici ^ signori 

AB. MiOTTJ AB. GheATTI , C BoTTARl , C pCV gU Oltr^ 

air Eaciclopedia. { II tradattore. ) 
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'Anno inolire il clisavvantaggio di privai-e la piania 
dei raggi del sole, e di levarle i siicchi iiuUlenii, 
la cui peidiia noo possono riparare. 'O vedulo in 
qaalche contrada delia Basse-Bourgngne i vigoa- 
juoli slegare imeramenle la vile, lasciarla ondeg- 
giare a secoiida del veiito : con qiieslo semplice 
mezzo I' anno garaulila spesso dal gelo. 

Sc le lerre secche , come l' abbiarao provalo j non 
possouo couvenire alia vice, le leire slerili uon le 
sono meno (favorevoli : naenlie ammeltendo , die 
possa col mezzo dclle sue radici , o delLe sue fo- 
glie , succhiare dair aria, o dalta lerraal' umidil^ di 
cui abblsogna , clii le procurer^ gli a^VJ principj , 
che Is sono necessarj, per originare auei compMii 
nuovi , senza i qiiali 1' umidit^ , die assoibe , nou 
puo cjserle di alcun soccorso ? Sebbene non si pianii 
ordinariameme la vile in terre forii , qiial e 1' agii- 
coltare , che non 1' abbia vedala prosperare in ler- 
reai, dove sino aUora noa si era. semiiiato die 
grano ? 

L' Anjoa , e qualche allro paese i-i provaao , che 
la vile non ha degenerato in lerre forii , die som- 
ininisIraDO cionuUosianle viiii di buoiia gualiia. 

Se tu.i:i i lerreni polesaero indisllatamenrie con- 
venire alia vile, 11 coltivalore viguajuolo non si 
darebbe la pena di cevcare i sili » che giudica piii o 
meno favorevoli, lia per la loro uatura , sia per la 
posiziooe delle montagne , dei fiumij. clelle foregle, 
la di cui inlLuenza piu o meno grande lende s£ni- 
pre ad aumeolare il calore, e procurare alia vite 
naa (emperatura piu elevata. 

Nod consideraodo le terre soItQ il rapporto delle 
SDsiaoze,, che possono so tu mi nisi rare per la nuii*.- 
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zione de' vegelali li , esse esifrcitsno ni'enre meno 
(opra di loro uri'fizinne rimarcabile. Infaiii sono 
formate d\ sirati pVi o mcdo sparsi di sabbia , di 
aigilla, di pietru caicari , die Irallenenrto le acque 
piovane , o iasciaiidole scappare Eioppo facilmente , 
conducooo alia pianta I' umidiii necessarta , o ne 
la priva toialmenic , e possono a seconda del loro 
calore , e della loro natura , r^fleitere, o assorbire 
I raggi solari , del quali eileno sono piu , o metio 
condultrici, 

Non e pill pormesao dtibirare della grande influen- 
za degli sdJli inf-friori di lena sopra i vegelabtii colii- 
vali alia s^^rficie, quando uira mohiiudine di falli , 
la cui aul^icita non puossi rivocare in dubbio , 
viene maggiortneiile in conferma di qnesia opiniooe. 
« La piccola vi'gna di Moracliet e siluata nel vi- 
)i cinalo di Polrgny , e disiinla in Ire parii , soito 
11 la deiiomiiiazionff di Morachei , di chevalier Mo- 
■ u rachet , e rerio Moriicbei. Ciascuna di qiiesCe parti 
11 iioi) e divisa die da un seniiere: d'altronde esse 
u fonnatio un insieme esposlo Pgrialmente per tuiti 
1) i puiili : la slessa uahira di terieno , quanto alio 
» siralo superiore; la slessa specie di vile; la slessa 
)i maniera di coltivazione : la slessa cpoca di ven- 
n deramia: la stcssa cura , ed egnali processi nelia 
> fabbrica de' viiii, Gindichramo ora , dal preizo dei 
u raccol(i,Ia differenza delie loro quaiiia. Quando 
H una qnalitk di vino del pn'rao Morachei si ven- 
>■ de laoo Iranchi , la stessa misura raccolla sul 
» dievalier ne co5ia Sqo , e quclla del terio, 400 
» soKanto .>. II vino della Romance si veode sino 
^oofrancbi, ogni a4o boltiglie, allorche 1' allro di 
Itichebourg, die non e separaio die da uaseniieie, 
noa si vende piii die aoo franchi. 
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Qiiaoto ill ripari , e inipossibile non rigriaitjarli 
come atlivissimi tieirindurre le dirierenli tempera- 
ture, clie si rimarcano nei climi Hi alcune vigne , 
la vicinanzu dei wia'i non lascia suppoire alue cause. 

Tutti conoscoiio i viiii di Perpignaa , di Colioure, 
di Rivcsaites, siiiia'e nell' avanii chiamaio EoussiU 
lion. V uva ariiva a tin lal grado di maiurilk , e 
conliene una tale quanlha di principio zuccherino ^ 
clie se ne fanno a placere dei vini di liquore. H 
dipariimento dell' Ariege , compreso iiel cosi delto 
paese de Toin , e conliguo a guello dei Pirenei , 
e il vino che si raccoglie, ben Inngi di esserevrno 
da liquore, non e nemnaeno un vino ordinario. A 
quali cause allribuire qualila si diverse riei prodolti 
di due lerritorj cosi ^viciiii , se non alia base del 
terreno , e ai ripari , !a cni posiiione e laoto diver- 
sa per quesle due contrade7 

La siruazlone detle viti dispos'e all' Esl puo 
presentare gravi iiiconvenienli , soprartuUo nei paesi 
soggetli alle nebbie : non possono conveiiire se noo, 
che in alcune contrade lueiidionah , che per I' elc- 
vaiione deila ioro leruperaiura , e qualclie circostan- 
za locale, sembrano lemere nieno gli eflelli distrut- 
tori de' primi raggi del sole. Verso il Nord , i' aspctto 
del niez7.o-giorno pare dove'si preferire: poitlie ia 
quesia posizione le vili iion hanuo nienie da te- 
luere dal sole , il quale prima di arrivarle , ha gia 
disiipato grail parle della rugiada , che copriva i 
germogti. 

Le localil^ non permeltono sempre al coUivatore 
vignajnolo di scegliere il lerreno , che vuole pian- 
tare a vigna. Le colline a dolcependio, a somnjil^ 
rotvnda , o terminaU ia piaao , sono piu. factli a 



Cfiltivare , e non daniio mai luogo a sgrouamenli ; 
conseguenlenieule esse devono miTUare la prcferenja. 
Vengono in seguilo le costiere, il eui peiidio plk 
o merjo lapido offie per tulLo .«Jla collivaziooe le 
iaeguagliaiize clie si rimarcaoo sal lerreno. L* azione 
del]e piocelle ievando alle parti siiperiori lutto quetio 
ilralo di lerra vegelabile, cte allotnava la pianla, 
la lascta in un tsle stale di privazione, che ilsuo 
• Ido aradicato , i snni sartneiiti coni e ftagili , in 
parte spogli.ii di foglie, annunciano qeaiitobasla, 
che la sletililk del saolo nan puo conveujrle. 

Sebbene gl' inconvenieoti , che preseata la base 
della montagna, siaoo di opposta Datura, non sono 
percio meno pericolosi. I ceppi sepoiti sotlo qnegli 
strati di terra , clic le grandi pioggc itnnn slaccati 
dalla sommiia, colla brillante apparenza , che prc- 
•eulano le loro foglie , e i joro steli , non danno 
che calliva uva , matciota sempre prima di efsete 
arrivala all' epoca della matnriti. II me«o della 
colliua e dnnque la posiziine piti favorevole : la 
non si deve temer. l-abbondan,a nociva della base 
e lo spoglio lolale della sommiii. II sole vi agisce 
in modo pil, eflicace snll'u.a, la cui qualitii J ben 
diversa da qnella delle altre eslrcmill. « Si osserva 
« die se il vino del basso della montagna, che si 
. nomina chiuso Vongeot vale 3oo franchi alia So:; 
« le, quello del mezzo si vende goo franchi e 
a quello deli' alto solamente 600 franchi. » 

Sarebbe impossibile irtdicare qui q„al, jia |o 
Jlralo superior, di terra il pii p,„p,:o alia vite ■ 
van. all'inSnito secondo la natnra del clima • tnt- 
te le ipolesi, che si poltebbero avanza.e su q„e- 
.1. pr^posito, non .ssendo che gramit. snpposizio- 
at, .arebbero fiuiioji,, „„cive, che vaulagiio.c. ' 
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Al raeiiogiorno , suile terre vulcaniclie in mezJo 
alta selce , e alia sabbie graiiilc, raescbiate coa 
terra vegelabile , ed un poco di argilla , si trovano 
]e migiiori vilt, ISel centio della Francia , tu mez- 
zo ai roiiami di rupi calcatee , e *ii scliisti sewbra- 
no prosperare. 

I reneiii del NorJ , ai qtiali si da la preferenia, 
S900 sabbie argillose , riunite a pielra calcare. I 
rouatni di selce , € di quano , ciic si trovano sul 
suolo deile vigne piii rinomale , producono il dop- 
pio effetlo di dar calore , ed opp6rsi alia dissipa- 
zione dell' itmido. II migiior modo per giudicare 
della qualitit di un suolo, e della lemperaiura del 
clima , e qiiella di stimario dalle produzloni vege- 
tabili , die soraministra. La presenza de' Geni , dei 
mandolaj , delle noci , che producono buoni frulti; 
senza essere innestati, indicher.k con certMia all' 
agiicollore vignajuolo , die la plaga su cui cresco- 
co , sara fdvorcvolissitna alia collivazioae de)I«' 
vile. 

RoziER nella siia tnemoria coronata dall'accade^ 
mia di Marseille dJt , rapporlq a' terreni proprj a 
produrre del buoD vino , atcune coDsiderazioni ge> 
ntrali, che sembraao dedoLte dalle numerosa suej 
OEservazioni. 

» La forle traspirazione delta vire , e il di let 
" assorbimento veemenie indicano il suolo che le 
i> conviene. Per quesia ragione ana terra composla 
» di sabbia , di ghiaja , di selce, di rupi marcite 
u e ecocUenle per la sua collivazioae; la terra 
li labbionosa produce un vino delicalo ; la rape 
B rolla un vino forte , geneinso , e di qualila lu- 
» periore. La terra forle , fiedda , compatia, umi- 
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% da , die il sole itiduri^ce , nuoce esseazfalmcnle 

» alia qualila del viuo. La pluga piii vanlaggiosa 

» c quella Ai una costiera , die tcnde datl'orienle 

u al niei20-f!ioruo, e su cui i! sole scagtia i suoi 

u raggi j| piii luogamenie possibile, Le cosliere vi— 

» cine al mare ed at fiuini sono da preferirsi a 

» lutre. La parte inferiore e meno vantaggiosa del- 

» la supeiiore, ed anibediie uoti valgono la parte 

» tnedia. u 

C A P I T L O II. 

Delia preparazione del terreno .■ della scelta 
delle piante : della lorx> dlstanza , e delle 
diverse maniem di piantare. 



L 



collivatore vlgnajuolo i]on pianli indifTeren- 
temente ml primo tetreno , die gli si offiira alia 
Visia: non iscordi, che uii buon soolo , una plaga 
favorevole , at coiicrlo de'nocivi vcnti , dalle r,eb- 
bie, e dalle vioknze delle procelle , procmandogli 
una buona teinperaliir:i , gli daii sempjre vino di 
buona qualita, ed asslcurera il su.ccesso deila sua 
itnpresa. Sara allora sua prima cura farlo svolgere 
completamsnie coHa vaoga e colla lappa , e far- 
gli coll' aratro profondi solchi in diversi setisi , 
per ben apparecdiiare Ja terra, e disimbarazzarla 
dalle piaiite parassile. II suolo dev' essure sfondaio 
almeno ad olio polled , poiche occorre alle radicr , 
perchc preudano, o percUe viemeglio si sviluppino ( se- 
condo lo «talo delle piante adoperaie ) una terra 
BiQbile, UQ poc^ umida, ed atlravcrso U quale 
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possano facllmenle peiieirare. Ne'.l' apparecchiare il 
silo, che avr^ scello , non nugllgcrli di meagre da 
parte le pietre piii grosse , deile quali se lie scivi- 
r;i vaniaggi«BiLiiienie per fare mnri , cbiiise , e 
jButi di divis^oric, che coiuorraiitio le terre, so U 
disposiiione del siiolo polesse faciliiare !o sgioira- 
jiictno con rfnipi bunascosi, e piogge abbondanli, 
Noil imil! sopratlutio quei pioprielaij scoiisigliati 
eui loio vori iiiierwssi , i ijiiali cuiitoriiano ie loio 
vigne con siepi vive di spuuUa , o di rosoj selvag- 
gi, Soiio COS] nrcivE at ceppi , non solo coll' ombta 
che portano J t'limidjia che dclCTiniuano , ma e- 
lisndio iiivolando i succhi nulritivi a [Hegiiidiiio 
della pianta. Torna piu coiuo , nel caso che per 
circostanze local! si doiasse fjtica a procuiarsi 
delle pleire, scavare d'ictorno alia planlagione uu 
largo fosso , il quale la difeodeiebbe benissiiiio dal- 
le incursiooi iW diversi aiiimali. 

Vi soao dei casi rarissimi veiamenle, in cui dei- 
le rupi tenere , quasi a nudo , oppongono grandi 
-lifficolld per fa preparasioiie del lerreno; la vanga 
€ la zappa non hnno che poca azioae sopra di ease; 
iioii si arriva a farle acoppiare , e ii;iidere se noii 
col soccorso dclla iiiiiia, ed allora sc ue cava un 
vantaggiosissiino parlito. 

(( Ua particolare dei coniorni di Anduse , di- 
>i paWimento del Card , possedeva nel suo dominio 
)i una rupo calcarea nuda, di cui non sapeva che 
11 fame; prese il pariilo, sotio qu^rant' amii circa, 
II di far giuocare la miiia , e faila scoppiare. Si 
Ji ruppero in seguito le pLeire a co!po di mflglio 
» per ridurle alia grossczza di noci, o piseili. La 
il lupe cosl roua fu posta sopia un ptaao ii*clin»7 
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» lt>, sccoiiHo la narura del luogo. Vi pianlo delEe 
" vili , le quati con sorpresa di lutti produssero, 
>j e producono ancora 11 mijlior vino del paeje. 
II Allorche qnesli rollami di pielra sono riscaldali 
II dal lole , larebbe impouibile sopportame il ca- 
ll lore, e di camniinarvi jnpra a picde nudo. Que- 
ll !lo lno;o si chiama souleirm, vicino a Ganjac.ii 
Si pn6 niellere nel numcro delle buone ptepara- 
zioni , che .0.0 in o.o per dispom le lerre , chs 
!i vogliono pianiare a vigna, il meiodo di seoina- 
re, nel corso di qualchc anno, dei legomi , ,„pr„. 
inllo i faginoli e la f.va, i q„.li „nde„do „ece,=arj 
del fteqoenli lavori , apparecchiano la terra e I, 
migliorano, tamo pii, cbe il coneime clie fi ado- 
pera coil per tempo produce , in ques.o lolo caso 
e .empre col piii gr.nde sncceiso il irifoglio, c I, 
Inpinella , ( sainfoin ) i ,„,!; i„„ ,, „„, ;„ j; 
<ii.l..iggere lolle le pian.e p,r„s„e , e divid.re U 
terra colle lom Innghe radici , che bisogna allora 
*lrappare colla tnaggior cura. 

Bopo avere ben lasciato leccare gli steli e le 
ladici, .1 abbrnciano, e .i spargono le ceneri .„! 
auolo. 

S'impiegano, ad oggetto di perpetnare una vire 
1 piccol, rami lagliali ,„| ceppo, i lalli, le batbalel- 
i=,le pi.nte con radici, le margolle, e i .armenti, I 
p.ccoh ran,, del ceppo, chianr.li ,„ch. ,„,„V i 
una pane del .arraento pullnlalo fia I' anno , a'cni 
P^^rle del vecchio legoo , ch 



ad ailro sicnramenle , cbe a 
e e stato laglia 
chin legno, la 
P gelto dell* auDo. 



.^ .- .„.o „cnrame»le, cbe a provare il „„„,„ 
:Z:T"^\'"' " »"°™ s'- "". q"l 
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Si fanno dclla piante cop radici * piantando ia 
un setuenzaio , o in un giardino dei talli , o dell« ' 
marze. Si i cura di fargli i lavori necessafj , e come 
ci leviDO di )k in capo a due, o tre aiini, ^nno 
allora un immeto grande di radici fiiiiisiiiie , ia 
forma di capelli il che ih , che in alcuni paesi 
si chiatuano capellule, o cavolluie. Si lanno anclie 
piante colle radici , scegliendo in febbraio un sar- 
mento forte e vigoroso , la cui parle superiure si 
piania in una piccola J'ossa desliaata a riceverlo : 
alia fine dell' auiuiuo , o dell' inverno seguente si 
•( un cavoliuio , che si separa dal cepo per melter- 
lo dove li i bisogno. La marcotta si fa fissando in 
iina cassetta piena di terra una porzione di tar— 
menio , della cui eslremiia si lasciano sortire due 
o Ire nodi. Ma qnesto melodo Iroppo lungo non 
pub lervire per la vile, e iion s' impiega che per 
gli alberi , ed a perpetuare ceppi preziosi. 

Dieiro la preferenza , die gli auiichi anno ac- 
cordaia alle piante, she anno gettato radici dai 
piccoli rami lagliati sul ceppo, alcuni grandi vtgQa- 
juoli anno indubitalamenie adottato qucsio melo- 
do , ehe prcsenca son percib gravi inconvenient! , 
e che non pub essere praticato per muo. 

Quando vol pianlaie in luoghi diflicili, dove 
Biete obbligalo impiegare il piantalore di ferro , 
le aperture che fate non sono mai lanio grandi, 
quanto bajli nlle radici delta vosira piantu per non 
essere compresse , e aggomilolaie. Se allora per ri- 
mediare a questa trnppo grande quanli^t^ di radici, 
che incomodano ed imbarazzano , nc levale una 
porzione , questo laglio nuoce essenzialmenre alio 
sviluppo della pianCa, le cui radici cosi accerciale Irm- 
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lengono talmente la vegelaztone, clie langtii5C,e, ei 
termitia coi morire. Lc sole radici , che puossi per- 
mellere di lagliare , sono quelle, che sono morte, 
inuffiie , o roUe : il che non arriva, che per di- 
feilo del coliivalore vignajuolo, che non a abba-. 
alanza sopravvcgliato su' suoi cperaj. 

Esiste una differenza taulo piit giande tra i pic- 
coH rami tagliati sul ceppo , e la piatita cod radici , 
che quella avvczsa al suoto ael quale si trova , a- 
kiluata alle differenti iniemperie dell' aria ,'ripreDde 
assai bene, inianto che questa allevala con atten- 
xione in giard;ni , o semiaarj, dove giornalmeDte 
era tavorata, irrigata, ingrassala , si (rova lulto ad 
un (ratio privata iu un momeiilo , che le sue ra- 
dici sianche , semivjve , le procuraao con fatica i 
i succhi nulriiiEJ , dei qiiali ne ^ un gran bi- 
sogno. 

Un errore massiccio , e cib nullostante generale ; 
e quello di credere , che la piantagione dei talli 
con radici lunghe sia preferibile all' altra dei pic*- 
coli rami lagtiaii sul ceppo, o marze. La sola spe- 
riensa , che puo deciders un i'atro di questa na- 
lura , prova sempre , che lo sviluppo delle radici 
(lelie marze non e piu lungo , che it ripreudere di 
quelle, di cui soqo gia fornile le piante, il che 
segue per queste uUime sovente male e con mol- 
ta pena, 

Hon vi affidaCe giamtnai del voslro vignajiiolo , o 
di eslranei per la scelta dei piccoli rami, scella 
che dovele far sempre da voi stessi, noa preaden- 
doli che da ceppi forti ,■ vigorosi, in etk dl ono 
o dicci anni al prii , sui tcrrcni dove la vite dura 
veDlklcque , trcDia aiiai. Per es«re bes sicuro del- 
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la qualllA ^ella vosira piaiiia , non andalo a t«- 
gliaila in un momcnlo , die la vile e spoglia delle 
sue foglie, e de' suoi frutti. Rischiei'esle iiigannafvi, 
malgrudo la maggiore abiiudiue. Percorreie iiivece le 
vosire viti , e le migliori del voslro caiuoiic , poco 
avanti la vendemmia. T<a nalura, e qualiia dell' ova 
fisseranno la vosira scella in maniera certa. Marca- 
te allora il pili fael sarmenlo , e il piu sano , se- 
condo la specie clie vi convieoe , con un fiio bca 
aliaccalo , che servirk a Jarvela licsnoscerc. Quaii- 
do il legno dell' annala avra acqiiistato la sua ma- 
turity , il die arriva d'ordioitrio dope il cadere 
ddle foalie, e che voi giudidiercle perfeUamenle 
bene dalla secdiezza della niidolla,e da una specie 
di minorazione nel suo volume, riiornale alia vl- 
gna , e tagliaie i vostri piccoli rami; la lunghezza 
loro dev' essere lale , che dopo avere levato una. 
parte dell' esiremilA superiore , buona solamente da 
riscaldarsi , it reslo pianlato ia lena due o lr« pie- 
(li due nodi sormonCfno ancora la supcrficie del 
terrcQO, Non abbiaie sopraltuito la mania di cerli 
gran piopiielarj , che per fare delle vigoo fanuo 
venire con grande spesa del moscalo di Cliampagne, 
ddl' acioo di Boiirgogne, del verdiiio della Guien- 
lie , sperando coti di fare a loro volonik del vino 
(li Lafitle , di Mareiiil , o del vino della Cheneitc. 
Se avessero avuia la piii piccola cognizione di oe- 
nologia; se si fossero dali \a penu di consuilare 
almeuo il suo vignainolo , aviebhero niegiio ap- 
preizalo I'influenia del soolo , e saprebbero po- 
ailivamenle, che ia specie , che riesce in una \uo- 
vincia e difellosa iQ un' aUra ! nen avrehbero spp- 
so lanlo danaro per ripetere una sperieiisa , rUe 
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S gi'h coitalo a tame alir« persone molti saerf- 

« Nell' anno 1774, il conte di Fonlenay , nro- 
» prietario in Lorraine, uomo felicemenle nalo'per 
a avere il gn.lo delle cose mill , ed abba.tanza 
a ricco per polersi csercitare con saggi coslosi , 
• formJ il progello di stab. lire una vigna di Cham- 
a pagne nella sua terra di Champigneulle. Alcuni 
» osservalori gli rappresentarooo inntilmente, che 
a il snolo non essendo qoello di Champagne , non 
II polrebbe raccogliere che del vino di Lorraine. 
» Le margolle furono rilirale dalla raonlagna di 
» Beims. Si pianlarono .opra una cosliera in una 
» plaga felice : non si risparmio atcnna cura, al- 
. cnna spesa , <,i rapporto alia pianlagione, no 
» relativamenlc alia coliivaaione di qnesia giovina 
II vigna. I primi frnlti parvcro infalti dare qualche 
a speranza del buon successo j avevano un allro 
a sapore diverse da queili delJe vigne vicine : ma 
» dope selle, otto anni , qneslo sapore porlicolare 
a disparve, e non erano ancora passati venii anni, 
a che non reslava allro privilegio a questa vigna , 
» che di portare il noma di pianle di Reims, a 

Eidncele a nn picciolissimo nnmiro le pianle clie 
devono comporre la voslra vigna, poiche la grande 
varieti di specie , i di cni principj sembrano non 
avere tra lore alcona correlazione , prodnceodo un 
niiscuglio bizaarro , non danno mai un vino deciso; 
Qoanto al tempo proprio alia pianlagione, egli 
non pni essere In slesso per tutli i climi. L' abi- 
tanle dei diparlimenii meridionali po6 , dopo le 
vendemmie, cominciare questa operazione, che non 
pui. rmellere alia primavtra : perche le pianle non 
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Irovando pjli 1' mnido neccssario per solleciiare \ 
fdrinaiinne del succo , noa resisleiebbero ai prinj 
calorJ J iielle contrade clic abila, I'luverno aon e 
mai tanlo foite per impediie lo sviliippo delle ra- 
dici , che in ogni caso jar^nno assai bea disposie 
per effeltuarlo ai venire de' bei giocni, 4t Mord 
all' incontro , non si piio pianlare che dopo i'inver» 
500 , per ragione dell' utnidiia che regca ordiaaria- 
menie in questa slagioce , niarcisce la parte messa 
JQ Urra , iDtanto che la parte sitperioce e soveate 
distrulla dal gelo, 1 

II sig, M*upi« ia un (rattato clie pubblicb sulIa 
vile nel 176J, all' anicolo della dislanza de'ceppi, 
risolve la questione in una niauiera generate yei 
tuiti i climi ; deduce dalle sue sperienze conctusioni 
false , ed estremamenle pericoluse per quel coltjya- 
torj , che fosseto tenlaii di seguirlo. 

Se ii poLessero sospetiare le inlenzioni del sig. 
Mivi-iw , se lion si fosse pei-auasi deila buoiia fede, 
cli' egli a messo nelle sue ricerche , si potrebbe cre- 
dere J che non avesse aliro scopo , che di far por- 
lare alia vite la maggior quani:;a possibile di uva, 
e farle acquislare quelle pioporzloni siraordinaiie ^ 
cui arriva nei climi infuocati dell' Africa , e deil' 
Asia. Parla sempre, coa una specie di entusiasnao 
della for^a che le sue vili acquisiano col suo me- 
tedo : geUavaiio talmenie in legiio e in fruUi, eiano 
tost belle , che non si putevano vedere senza sor^ 
jjresa. Cilando le viti della couiessa di I'o>s , che 
aveva disposie alia sua maniera , ecto come si espri- 
me : n A.I seslo anno, ch' c queilo the o cessaio di 
)i vederia , quesu vigna situaia sopra aua ghiajaja 
U di ua'assai caUiva ^abliia , poiiava ua legoo m- 
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a coniparabllmeole piJi bello , clie quello iJelle ml- 
• gliori lerre. Qnesro iegno era laiito lorre , lanto 
» vrgoroso , in laiita quantiia , die il vigiiajuolo piu 
» smoderalo sull' U30 del concime sarebbe slalo for- 
« zaio a cDiiretsare ,' che lungi dall' essergli stato 
)) utile in qiiella vigna , hod avrcbbe potuto che 
» riuscirgli di pregiudizio. » 

I pariigiani del sig. Mjupin, per appoggiare il suo 
■istema , noii citeranno sicuramenle I' eiperienze che 
fece a St Gerniain-cii-Layepresso ilsig. diTounQUEUN, 
che lo sopravveglio con mollo zelo> e delle quali a 
leso cooto con cstrema esaEtezza. Risulia dalle sue 
letlere , e dalle risposie di sua iiglio. indirtizate al 
sig. Abeille , che se coq queslo melodo si oUieue 
una maggior quantiia di uva , malurava sempre male, 
Lo stesso difctio costanre nella maCuraitane k oh- 
bligaio il sig. Tourqueun figlio ( come dice egli 
sicsso ) a far cavare quelle vili , che gli resiavano 
cosi disposte. 

Com' e possibile infaUi di poter rilrovare un me^ 
lodo , che possa abbracciore tanir casi parliolari, 
convenirc a tuiti i siioli, a liiite le plaghe , a lulti 
i cJimi, quando esisie tra essi una quantity di va- 
liela senza numero? Si possono Irovare, per esempio ^ 
delle vigne, in cut la distanza dei ceppi possa pro- 
curare qualche vantageio : ma nou si scordi , sor 
praituiia, che per nperare la conversione della mu- 
ciiaggine in miicoso dolce, e mucoso zuccheriao 
accorre una elevasione di lemperaiura , che sia in 
proporzione esalta cell' abboodanza del succo , e 
senza la quale non si otlerra mai una mamritk per- 
fetia, UR vino di buona qualiti. L' esperienza , i di 
cui uiili risuluii confermano sempre le indicMioni 
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ii una leoria saggin , e ben ragionala, prova In mo- 
do cerlo , che la disiania dei ceppi deve accresce- 
re , o diminuire , a seconds clie si e vicini ai Nord, 
o clie avvicinandcsi al tnezzogiorno si approfiHa di 
circosianze locali piu lavorcvoli alia cuUivazionc 
della vile. 

II cohivaiore vignajuoio deve porraie la sua at- 
teniione a dislingnere anche nella sua pianiagione 
i diversi ceppi , che dietro la loro nalura , esigono 
diverse postzieni, n II ceppo clie nialura piii dif- 
» liciliucDte e sempre qiielto clie annuncia maggior 
o vrgore nella vegelazione ; dcv' esscre posio nella 
u pane rocno feconda della costiera. Le specie, a 
J) varleik blanche, maturando costanlemenie le ul- 
i) time, non occuperanno mai il bnsso del pendio ; 
1) marcirebbero avanti di malurarc. Biscrvale qucslo 
» luogo alia specie , la quale annuncia meno i'mza 
)) vegelaliva , a quella piti raccomandabile per la 
)i qualila , che per il volume , e I' ahhoodanza det 
)i frnlli. Abuser^ mcno di ogni alira della boDlk 
)) del lerteno, al quale 1' avreic conlidala. » 

Se si lagliano i lalli , o le marze lungo tempo 
prima di servirsene ^ bisogria prendere (utie le pie- 
cauzioni iiecessarie per conaervarle fresche , e sane 
sino al luomenlo di raeiierle in lerra. Aveudole le- 
gate in mazzo nelle due eslremit^ con vinchi , si 
segnano at'fine di ri9onoscer(; , allorche saia tem- 
po , i ceppi di differenie qualiia, e si nieltotio di ite 
Delia sabbia di una cantina un poco umida , in modo 
di non lasciar passarc , che due o ere nodi dalla 
parte superiore. E arrivalo il momenio di pianiare? 
Si puo farlo secondo la natura del suolo in ire dif- 
fercnti maniere, Quando il terreoo preseala alia sua 
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soperficie dellc rHpi lenere sopra costi'eFe iti pcflS 
d^o, pietrose, gplaie , la laDivella e il solo istra- 
inento dt cui si possa servirsi. (i Questo istrumento 
» ( dice Olivier he Sehaes ) assomiglia molto alle 
)) grandi scuii del falegname. E' compesu di aaa 
» bana di ferro , lunga Ire piedi , e grosaa come il 
)i maiiico della zappa , I' estremitA cli'entra in terra 
)) essendo lolciDda in punia , ben faila , ed accia^a- 
» ta : 1' dlira che guards ia alio e attaccata a aa 
11 pezzo di legno traverso , luLto formando la figura 
)) di CD T, per :eneTla colle mani, ed affioe cbe 
11 ia tanivella non penelri iroppo nella lerra , ma 
}> giusOmenie vi enlri secondo la vostra risDluziooe.' 
>i Un osEacota sark poslo a) pezzo di ferro , che 
1) entra nella terra, al luogo segnalo apposia : il 
» quale essendo eguaimente di ferro servira inottre 
» a mettervi sopra il \)iede , per ajutare le mani ^ 
» premetida io basso a far entrare la tanivella iu 
I) terra , al case che fosse duia , e forte. i> 

H lavoralore facendo il buco destinaio per met^ 
terc il piccolo ramo, deve dirigerc Io strumento , 
perche il ceppo possa itialzarsi in maoiera un poc» 
opposta al pendio del teneno. E' impowibile detej- 
Biinare in modo esatto la dislanza dei ceppi , e il 
loro grado di piofonditk. Esistone rapporti favore- 
voli tra la quanlita di rami , e di radici che puo 
comporiare ciaschedun lerreno, e per i qnali i dif- 
fercnii cantoni, che circondano sommiaisirano bno- 
ni eserapj. Won si lasciaoo ordinariamenle , che 
due nodi sopra terra: una maggior lunghezza del 
piccolo lamo I' esporrebbe cerlamente all' intern- 
pens delle stagioni. Lo sielo sorie sempre dal nodo 
piii viciQo ilia terra : nn ee ^ualchc causa lo di-i 
Sliugge ^ 
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alrugge , o gl' impediace di sorlire , batte scoprire 
col (liio I'occhio iaferiore vicino , e qtiegli la rim- 
piazza subilo. 

Se il terrerio e slato disppslo prima a formare 
uno scacchiere regolare, disposiEione die iu seguito 
ricsce vaniaggiosissima per I'esecuzione delJa vrgiia, 
I'operajio cite porta la lanivella, noo a nemineuo 
bisogQO di una raisura per metlere i ceppi ad egnala 
distanza, poiche le liaee paralella , the si irovano 
tagliale da^lj angoli del quadro , gli additano c la 
direiione e Ja misura , cli' e cosireiio Jasciare tra 
ogni buGO. Queslo primo operajo e s^gi.ilo • da ua 
secoodo , il quale icnendo con una niaiio un vaso 
lipieao di acqua, tira coll'alira dei fili , che meile 
Dei bucUi faili dal primo. Un rerzo viene dielro 
e rienipic le aperiuie con quaJcLe pugno di lerric- 
cio, di bueiia una. Si puo hguaidare came un 
eccesso di premura, o precauzione il raelodo di 
ceili vignajtioli di spargere subito in ciascmi buce 
un poco di acqua di mare, o del jucco di coiici- 
me, che aggiavando la lei:ra , 1' avvicioa Uoppo ql 
piccolo ramo. 

Vi sonn dei casi in cui la tanivella non pao essere 
adoperata, com« nei lerreni sabbionosr , le parti dei 
qnaii auiio poca aderenza , e riempirebbero il baco 
avanli d' inlrodurvi il tallo. In aitre circostanze, il 
5Uolo, sebbene (avorevolc alia vile, e lalmeute in(J- 
guale dalle rupi,, clie aoa si pni osseivare a'cuua 
distanza simeliica per la disposizionc del rerrcno. 
Si faquo ailora , dqve si pun , dei buchi di un piedo 
«B.ezzo di prol-ondita, e di Ufgliaiza , dove si 
meitono i piccoli rami piu veriicalraenle che sia pos- 
sibile, dope aver pono la migtjor terra sul fondo. 
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Sinecure in segnilo con qiialU del secnn^o e lerzd 
siraio , die si Irovniio gia disposie in modo iiiversA 
iap[)orlo alia posizione che occupavaoo. 

tie il Icrreno e in dolcc pcndio, ed a molta coti- 
sisicnza , sprite delle trinccrc , o dei raggi dal prin- 
cipio al fine, di una profondiiu relativa alio spazio 
de'ceppi. Fallo (jueslo , p aniaie siibito la vosira 
prima triucera , nella quale spargereie, se )a lerrft 
ron e mobile, qualclie pollice di buon lerriccio. 
Eviiale d' iaclinare troppo a desira , o a sinistra il 
vostro tallo , poigLe in qiieslo modo Je ladJci po- 
trcbbero unirsi , ed aft'ogarsi icambitvolmeDte. Met- 
Icle in diversi corai le diverse varieta de'ceppi , che 
Hon si possono coufondcre senia incoDvenienle > e 
senia niioccre esseozialaienlG ali'ordiue che dev' e-. 
sislCre in una piantagione ben regolata. Terminate 
la piantagione al piimo anno , per il Icntore Mtt 
cui la vi(e lascia come fuggire i primi segni della 
■ua ricogiiizione ; Icnlorc che divicnc sempre penosd 
per il coltivalore vignajuolo , che aticnde impazien- 
tcmenle it frulto delle sue pene , e dei suoi sacrifizj. 

Non iscordaie di conseivarc delle margoile , affitie 
di potcr Hmpiaziare sul momeula quelle, che noa 
avcssero preso, o che qualche accidente avesse pOf 
lulo distruggere, 

Non imiiyle il pernicioso uso adottalo da qual- 
clie vignajuolo , di lasciaic il Icrreno inegnale , prer 
senlaodo su lutla la di lui estensione piccole emi- 
nenze , leggeri solchi , i quali conservando facilmente 
I'amido, occasionano sovenle il gelo ^ da cui doyeic 
icnaere dei caitivi cffetli. 
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C A P I T O L o in. 

Dell' alicz:;.a de ceppi ,- della forma ; del/a 
paliftcata ,- del taglio ; della spani/mnazione , 
e delfo spampinameiito. 

Xjo meloclo coniro il q»jale noa si polrebbo gii- 
dare abbaslauza per il nuiuero de' suoi pariigiiini 
e la maoiera di collivare la vile in Languedoc, e^ 
in ProVGDce ; U i sarmenti seqalj.ano frainmiscliiaij 
coDfoodersi goi rami dell'oiiyp, le cui fogUe vcr- 
di-paliide fanDO un effctlo armooico qoilo piu co- . 
lorite dcHa vigna; qui accompaguali ai mandoiajo, 
o all' olmo formano quei iiumcrosi folli , la cui va^ 
lieli piacevolmentc distrao : piu luogi, ceppi v;go- 
roii , dopo .avere coperii albcri inteii , iicadou9 
dalla loro sommiiu per formare quelle culle deli- 
ziose, dove piu di ud viaggialorq, atlrallo dalla 
betlezza de' goppoJi sospeai , irovo all' ombra dj 
essi il modo di estingijcre 1' ardeute «ete , ed 
uaa d.fesa coniro gli ardori del sole. Qual e il poo- 
la , o il piiiore a cut non si^nsi ingratidilc le id«e 
ID quesli luoght incaniaiori P Quai'e 1' infolico, chp 
ailraversandtj quei rideoU paesi, non abbia scorda" 
to un mDinenlo !e sue peoe, s sorriso all'idca 
di abiiare un snolo cosi fertile, il quiila preseata 
da per milo le deI;^ie dairabbcmdanza ? Se la, 
\iie fos^e siaia desiitiaia solam^nie ad oruamei)«t 
de' noiiri campi , o de' noslri giardiui , ooi sarem- 
mo bep lungi dal gridare .con'ro B>i'opsi-,a cosi bi'il* 
lanle : ma sicccaie c coUivatij soltanlo per ,,i! suri 
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frullOj i di (:ui v^rj prodoCli oflrono sl^randi van- 
laggi , die iion dbbbi'amo fare pec cercare ogni 
mezjo it miglioranie la ijuahia ? 

Dieiro la loro graodezza e dis[)osiEione , le allre 
( che si distiiiguevaDo allre volte col iionie di vlti 
arbuste } si dlvidono in alie della [irirpa , delta se- 
«oiida , e lerza specie. 

La prima specie e quella, iu cui la vite Irovan- 
dosi unita ad alberi ptb o nieno elevati , fornia al- 
lora quello , che it celebre Bozier chianiava vile di 
ttlto fusto , il vino deila quale nou eguaglia raai ia 
bonla quelli di u.-.a vigoa bassa. 

Le alte della feconda specie differisconcr 1)011 
SoIameDle per la nalura degU appoggi , ma anciira 
per la loro aliczza. Quesle sono pertiche, the si 
Doiscono, e alle quail si lega ta vite. Questo me- 
todo, sebbene possa essere preferibiie al primo , e 
troppo dispendioso, perche debbasi rigetlarlo. 

Selle alle della lerza specie , il ceppo h da Ire 
a quatlTO piedi e mezzo , e si aHacca a una perli- 
ca di sei piedi di altezza. 

Welle costiere esposte a gran vent! si riuniscono 
dei pali in forma di treppiedi, si iegano fortemenle 
alia sommita , e gli si atlaccano i sarmenii. Questo 
i il genere di colijvazione impiegata nelle celebrt 
Vigne dr Coteroiie, e di Condrieu. 

Le viii si distinguono ancora in viiS medie, e 
tasse. Si Irovano comuneBiente le prime in Dauphi- 
ne, Guascogne. Poiiou, e nel dipariimeiito della 
Charenle. Per soUrade all'impetuosiii de' veuli , 
snlle rive dell'Oceano, nell' Aunis , si tagliano lan- 
%o basse, che nou le si Uscia che gualclie pollice 
^ allezia. 
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Le vili basse sono cjuelle, clie st irovano pVn 
comiinemciHe do;jo le ftonliere della Boiirgogne 
in mezio della Touralne, siuo ei diparliraenti pid. 
setlenlnonali. GJi steli aujio in luiie quelle comra- 
de da sei a seUe^ potlici, sino a ire piedi di allezzaj 
aooo atlaccaie a pali pianlati verlicalnienie , ml ap- 
poggiatc e legate sopra perdche disposfe in moka 
coo picco'i palelti da formare una specie di griglia 
poco el«vala. 

Si rimoDlerebbe difiicilmenle alle cause, die Aa' 
ne determioato qriesti differenli metodi , che si dfr- 
vono attribnire piituosto agli usi ricevmi in qtrelle ■ 
conlrade, die a una pratica ragiooata sulla colii- 
vazione della vile. TVei terreni Iroppo fecondi , at 
avra credulo, puo essere, ritnediare aija troppp „ 
grande quaniita de'succhi nuiriiivi, clie pateVa sod^* 
niinistrare alia vile, attaccaiidola ad a'beii j volen- ' 
do evi(are qtieslo eccesso, si e caduto in un altrtt. 
La grandisaLnia superficie , cite allora occiipa la vi~ 
te , le permelte assorbire colle sue tcacbee molio 
piu umidp, clic riuiiendosi al succo , non pu^ piu 
essete caccialo colla tiaspirazione. Da Ih proviene il 
vino Iroppo acquosojdi catiiva quality, e poca dura,- 
ta. Bisogga ben persuaders], che mdi dalle viguea](et,> 
Don si gUerranno vini cosi buoui come dalle vigne, ■ 
basje, dove i ragg! del sole, nilessi dal snolo, agiscono 
suir uva elaborandone il raucoso, ed pperando una 
perfctta inaturitb. Si p'>lr^ obbieKare, puo essere , 
che con qtiesto metodo di l^nerc le vigne basse, 
]a vite e esposia a maggiori accident! , ed e presa 
piu prcsio dill gelo, i cui effetU sooQ tanto caHi- 
vi : ma cUe fare coniro quesio flagello , che noa 
si pub eviUic?, £' taoUo meglio .iacoatrate dei 
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risctij , clie neglrgere (i/oletfdii dimfnufrne poclii) di 
piocurarsi im vino di eccelleiiie qu'ali-li-, 

Dieiro ia tempcfaiura , die- abb ia mo; i'rt Franci'a , 
Ire sorle di viii posjono convenire al' no*rrt>' clJma. 
La virc medta, i , per i dipartinaenli tberi'^itia^il , 
lion lasciandole clie quallro piedi e Aiijti'zd^o cin- 
*jrje al piii. --'i,".--.' ■. 

La viie bassa conviene ai diparliffletui det centre, 
dove non h, in molie vigiie , e non deve avere in 
tuita quesia plaga , che Ire piedJi 

La vile uaua ^ riservata per i dipariimenti sct- 
teiitrionali. 

Se dal primo anno della vostra piantagione, i 
lalli vi anno da(o, dai due ocelli che aveie lasciaii 
sorlire da teria , bu«ai e Torii gem", aspeUale a la- 
fjliarli ailorclie il legno sia maturo ; chc se non lo 
fosse aspeuaie uti secondo anno, 

Ver ben riustire a tagJiarlr, sappiafe priraii goal e 

10 scopo, che vi proponeie in qu«sia lupei-ftaione. 

11 VOMTO oggetto c di economit-taA-e il iUoM per im- 
pitg:arlo initi-umenie a nuirire il priricipale famo , 
cft'i la vosira sola speranza , d'impclire io svilap- 
po'di una gran fpianiiti di sarmenti , e di foglie, 
cist anmcniando I' estensiose del cepjjo , Eooltipli- 
clierebbero f:.M![i. assorbenle , cl impedirebbeto la 
concCnlraiibdo dti sueco ncllo itetO;, che diive dare 
belli e buotli ffiiUi. - 

11 Nc( primo tagtio j-levatij iin(eram«n(e il l;ei[o 
» jM'u.aho deJ diic ocehi, e tagfme i! secondo so- 
" Ittarfel primo occbio. Al seco/ido anuo , se ia 
» vUe i des'iinafa a fare- una ti^na mediae taglio- 
!) le sopr.i irB sarmcnii , levaie imio^afTaiio gli al- 
n tri ceppi d*l ironct),- Per k vile biisw hda lasoa- 



[39]o 
B te die due tronclii o ritagli ; basta iino solo per 
>i la vile nana, 11 quale dcvesi fcrmare sul sar- 
i> meato piu basso. In ognl caso, noo si lasci m 
» ciaschedun Iroaco clie 1' occbio piii vicino alia 
U lerra. 

» Al lerio laglio date una gemma di piii ad ogni 
H testa; la vigna media deve averiie airacno tie , 
u raramenie piii di (Juatiro , aiiche giuma al piii 
I) alto punio di etdvasioae. Due rami basiano alia 
H vile bassa ; dal solo Irotico devono partire ini- 
)i mediaiarncnLK i sarmeiili da fraito , o i tronclu 
]i della vile nana , prftereiido sempre i pia bas- 
il si , in maniera peri , . clie 1' uva uon locchi la 
a lerra. 

» A qoaiiro anni la vit* ben piantaia a gia ac- 
» quisiaio furza , coniiocia a dar fiuili, si possono 
n lagliave sopra due occhi i Jue o Ire sarmenii pii- 

)> II qainto uglio richiede aocora qualche alleii- 
» ziooe pariicolare. Tagliale sopra due occlii soU 
u tanlo il Icgno piu forlu. LimilalC a una sola gem- 
11 ma il prodolio del sartnenlo inferiore , e uon la- 
)) sciale iu lutlo nienie piii di cinque tronchi : la 
ji gioviae pianta e alia fine diveiiuia vile fatta. o 

Avvi pero delle consideraziooi , che possouo at- 
scere dalle circoslanze locali , e parlicolaii , e cbe 
devono guidare il vignajuolo coUivaiore iiell'appli- 
cazioBC di questi principj : ma c!6 clie deve coa- 
siderare soprallulto, 4 I'etk della vile, la disUnaa 
dai ceppi , Ja natnra , e In specie dell' uva. La vite 
troppo caiica ir.fiaccblsce presto: Iroppo spoglta non 
produce ch« legno. 

n Um yc-ccUia viu esige le sle'ssc cuv-e , !e steff ? 
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11 allenzioni, come se fosse nella sua infanzia. Vuo^ 
>i essere lagliala coita , e spesso abbassara. II hi" 
It sogno di riiigiovinirla da tin gran pieizo ai gcl- 
>' ti, sebbene slerili, che nascono verso il basso 
» del Ironco; non si puo vegliare di troppo aila 
i! loro conservaiione, poiclie , come si e obbtigali 
» ad albas.arla , .a (pi.l solo prodolio ripoji lain 
» la speraoja di quel vijoajoolo. Se una vile sii 
» slata interamenle mallrallala dal gelo , non po- 
» teado pill conrare siigli allri geui , lagliale sino 
J) sul tronco il vecchio , e nuovo Icno. 

» Se dei vertni itnno attaccata, e rosa la radice, 
II la vile avtl ingiaUilo, e sari perila : noo si pni 
II essere allora troppo allenii a lagiiar corto. 

» Se nello sleiso anno i geh di rnaggio e giugno 
• Inno .lancaca, e dislralta la gemma, biso gna 

I abbassare sn quelli die sono rimasli sani,e I'an- 
» no seguenle bisogna abliassare sul solo boon le- 
» gno cbe a getlalo dei sotlocchi , o die a pullu- 

II lalo dal ceppo. Se alj'inconiro I' anno preced™- 
- le la vile 4 colalo, e che il .ucco non essendo 
II slalo impiegalo a prodarre fruiii, ,bb,a dei gelli 
« smisat.li, non si riscUia nienle allungandola , e 
» cancandola ampiamente, salvo il governaija al 
» aeguenle laglio , se si crova on poco slanca. 

• Negli aooi secchi la vile fa poco legno ; allo- 
« ra tagliace corlo , caricalela poco, se T invern. 
" ° ""•' ">™°- So il legno . i ge„i i„ d„a 

• anno ,n pane gela.o, noo vi affreuale a lagliare 

• il egno g.lalo. Si poi, speraie ancora una ,ac- 
11 colla dagli uliimi gerniogb. 

» I.a tcmperalura aendosi faMa piu dolce esa- 
. niiaalc i kjoi, die anno „fft„o , e gli 'occhi 
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» moHi. Ordinate i buoni , se dovtsie allungare 
It anchc piii del solito , salvo ad abbassare 1' aoiio 
» seguenie , ed a lagliare il legQo che avra geliaio 
H imcncdiaiaineiKe dal ceppo. * 

Quanto alia siagione favorevole al taglid , ' blso- 
gna scegliefe I' aulunno , o la primavera. I pani- 
giaiii di qiiesii metodi poriano ambiduii trbppo 
baoae ragioni per noii essere foriati cOnCliiaderti , 
cbe spetta at coltivaiore vignajuolo modilicarsi a 
seconda del suoto, dcHa'ptaga , e della liaturd del- 
la p:anta, ■■-.■.■ 

E' osservazione-esIreiTiamctiK ioiportante, confer- 
jnaia da Iimga esperienza , cbe se si laglia la vite 
prima clie sia maiuro il legno , e cerlo che periscc 
fra Ire, quatiro: auni.' Tagliaodola iroppo tardi , il 
succo gia tarniato cola a pura perdila, ed ioipove- 
risce il ceppo maggiortneme. 

Devesi evitace di tagliare principaTnieute nci gran 
frcddi. ' 

■ Dev' essere a'lenzione del padrone , ch© lb ton-' 
coae de' suoi operaj siano taglieULi , affine d' impe- 
dire die il Icgno non si feoda. 

II tagiio dcve presenlare fti forma del becco dl 
UQ Qaulo, ed essere alia dislaiiza di iin pollice dall' 
occbio piti vicino , e dalla pane opppsta. 

Troppi esempj Aduo provato i periceli , che s'in- 
coDtrano affilahdo le vigne , donde insorge la oe- 
cessitk al proprietari" di richiamarsele. 11 vignajuo* 
lo, il quale cons^dera poco la qualila del siiolo, 
cercherA averne: una m^'Sgior qiiantit?!} tagliera a 
luDgo , e SDervcra , affuiicherk lahneate la vostra 
vite, clie alio spirare- deU' affilt^^riza , sarete obbili- 
jato a fark civare.- 
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Uebnaed de Palissy nel stio Tranato suW agtitol- 
lum paria ^i una vite , da lui visiiala , cli' era ca- 
rica a morire.. 

(( Fui qualche volla alli; isole di Xalnionge, do- 
i> ve vidi una vite carica di fruui piii delle alire, 
» e ricercando la raglone, mi tisposero cli' era ca- 
)i rica a morire; allora , cJiiestane 1' inierpretaiionc, 
» dissero che aveva piii rami del soiiio, perclic si 
" voleva cavaHa dopo il raccolto, e die alirimenti, 
11 Don si iarebbe permesio, che si caricasse colan-, 
i> 10. II che vale a dire lo stesso, die ijuesle viti 
>i se si lasciassero fare do che voglipno,, si amaE- 
31 leicbbero a forza dell" abboodaMa de' frulti , che 
J) produrrebbero. ii 

La natura dando alia vile' del pampinarj , pare 
indicarci il bisogno , die 'a quesU pianta di essere 
sosieiiiiia , e la necessiU di levare i suoi rami ca- 
richi di grappoH, che alirimenti lampercbbero sulla 
terra. Quesli diversi soslegni porlano il nome di 
pali, di carniers, o di bronconl : q.iesli sono or- 
dinarlamente pezzi di querela di un pollice quadra- 
lo, liinghi ire piedi- Quindi si vogliotio buoui , si 
fanno del coore deila querela, o del casiagno. Per 
conservatii lungamente , dovrebbesi aggiungere la 
precauzione d' incarbonire la pane inferiore cii' e 
laghaia iji.punia, e coprire di due i 
romutie coc olio la parte superiore di . 
1 quail cosi preparali durerebbero piii di 

yutie le opetazioni praticate suila i 
esse rapporii lanio marcati, die gliuldmi, 
lamaoicra die sono faiii, ajulaoo, 
/.ialmente al auccesso de'primi. 
II vigiiaJMlo, secondo la iialura del s 
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e della sua plan la , puo aver laglialo con molin nt- 

tcnzione , jier [irocurarsi un aucco alibondanie ; ma 

il siio dovcre noii e ancora ademp^ulo. TJiiogna 

clie sappia dirigere i! s-tcco in moJo favorevole alle 

iiuovc mulazioni, clie deve subiie- Noii srgua mai 

Y eseinpio iroppo sfortunaiamente diffuso , di riunire 

gli siipiti in fasci perpendicolari , la cui cattiva di- 

rez-one facililando Iroppo il (raspoiio del succo , 

tion pertnelte che subisca nella pane inferiore I'e- 

laboraiione necessaria , 6 le cui somrDiia riunile in 

fascio Snno 1' inconveoiente di privare i grappoli 

della lur,e del sole, e portare qiiella funesia ombra^ 

die origina sovtnie I' umido , c il gelo ; ma clie 

siano posli e legali sui pali oriizonfalnientc. I sar- 

jr^^nd con qdes'ta posizione difficultcvanno fa circo- 

laziong del succo , cbe simile alia nigiada , penc- 

irando illora con lenlore in tulle Ic parti della 

pianla , le fara sentire per lutto gli effelli della sua 

ftlice infln€tiza. Malgrado i vanlaggi cbe procii- 

ra la palizzata nei pa«*i , ov'e generaimenle adot- 

laia, come nella Provence j Languedoc, Guienne , 

Auxerrois , s:.rebbe nocivo paliezare in luHe le 

diieiioTii , particolannenle neilc plagbe all' Est , o 

al Sud'^esi. Qiielle viii , che si presentano di fuccia 

ai primi TBgg'i del sole avrebbero sempre da lemere 

gli cffeiti dislrtillori sopra i giovsni gelli. La ptaga 

del mezzogiorno non ofTre gli Messi pericoli, e «i 

piiii presentare le pergote diiellamcnle senza timo- 

re : tuUe disposie paralk^e fra «sst, Ticen»ranno 

iiisieme !' enjanazioo; di qtiell' asiro benpfatlorr. 

I collivalori , die anno J-" abiliidine di paliziarfi, 

obbielteranno, puJ) darsi , tilte quesfo meiodo , seb- 

beue buonissimo , e Mofpo ceswstf ]«r essere im- 
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piegalo per lullo : ma is prejrano atlenzione al 
niezzogioroo,dove il Jcgrio e carissimo, iroveranno 
cbe i vignajiipli at.no ricont.sciufo il vanlaggio 
delle paliz/.ate id modo , die Ic fanno veramenle 
in maniera dispeodiosa , dando troppa altezza ai 
loropali, i qaali ridolli alia meia ne'farebbero due 
per eiaselieduno.equegli.iesiicollkaiori si decide- 
ranno senza pena a segnire un eosi buon esempio. 
In oIlre.iD cambio di meltere dei pali ad ogni sli- 
pile, si pui collocarne uoo sollanlo fra doe, alia 
dislaiiza di Ire, quallro piedi , « rluoirli in alio e 
in basso con piccole peiticlie di buon legno di quer- 
ela di sel. Olio piedi di lu.ghrzz.i e per imped.ie 
obe SI marc.scano , o siano rol[i nella parle pil 
tassa ( opetazione esseniialissima per prcmunire la 
ykc conlto il gelo ) si carbonizza la parte inferiore 
del palo , « si ricopre la superiore , egualmente che 
1' e.lremili, delle perliche di due hooni jlraii di 
piilura comuue con olio. Cosi resiscerauno piu di 
venii anni ad ogni inlemperie. 

Quanlo alle Till nane, come quelle delle campa- 
gne, e de' paesi selienlrionali , non possono essere 
palizzale. Ma melleodo un palo Ira due slipiii si 
possono auaccare ad esso, dandogli una forma mez- 
zo-c.rcol.re , favorevolisiima all' azioue del socco. 

Avvi di quelle cosliere un poco aride, dove <> 
polrh dispensarsi anehe dal mellere pali, in «,sla 
alia forza dello slipiie, e alia di loi poca allezza. 
i uv, non sari giammai eaposla a giacere snlla su- 
perficie della lerra. 

Cominciano a venire i b„„„i giorui 7; ..Sfmo gii 
per ,1 v.gnajuolo 1' aurora di sua speranja, c detlli. 
dolce „eompe„sa a lame pene , o lamj : „a,»gli.; 
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Mi* quail peiitoH non vi soiio aneora a (etnere per 
quel gernioglio si delicalo , clie la'-piu piccola im- 
prudcDza piio alierare, che (ante cause mcteoricbc 
possoDO distruggere ! 

Allora corre alia vite premurosamente , e la visita 
coa premurosa attenzioDe : leva con un falcelto ta- 
glienie I' estremiia di quel gctli, di quei filacci , 
e falsi germogti , ai quali k dalo origine il rifliisso 
de) sucGo. 

Se lo sviluppo del succo e ben fat to , secondo 
i suoi desiderj , e le sue cure , la bellezEa del frutto 
autneDiaiido le sue speranze, sembra impeguarlo a 
raddoppiare il suo zelo. Ma essendo per finire 1' e-^ 
state, non deve scordarsi di tagliare colle forbici i 
larghi pampioi ben nulriti , die pnvano t' uva di quei 
raggi ardeiUi , cb' elaborandone il succo , afTreltano la 
formazione del mucoso zuccherrno , e provocano I'e- 
poca deila malurilL Lo sfogliare h una delicatissi- 
ma operazione , che non deve cominciare sc non che 
allora quando I' uva k acqiiislalo buona parte della 
grossezza, cbe deve avere. Se sfogliaie trappo, I'uva 
secca ed imputridJ3ce prima della maturiia per la 
sovrabbondanza di acqua assoibila dalla pianla nell' 
auiunne piovoso J e se il tempo e buono, ed asciut- 
lo , il grdppolo si' secca , c dovele anche temere 
r JDirislire per 1' anno avvenire. 

Ricordalevi sopia tuiio di tagliare i voslri germo- 
gli nelTi , in mezzo di un nodo , di non arrestare 
la vile prima del compilo iiorire per il pericolo che 
essa intrislisca. 

Ecco sulla spampanazionej lo spampiaamento , t 
tl taglio della vile, nozioni che scbbene general!, 
Non soDo niefite meno vere, e coafermat): dalla 
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sjicvietiza ; possotio paragoparsi a nii liuou iitrunieu- 
' 10, il quale po/lo Ira !e mani di un abile uomo , 
D tra quelle di un altro poco esercilato, proJace 
tliffcrenti effelli. Tocca al coltivalore isirutlo saperle 
raodificare a proposito, sccondo la naiura della sua 
piautagione, la disposiiione del suo leireno, dieiro 
una quaoliia di circosIaDze locaii , chc puo cgli solo 
Apprezzarc, e non impiegaile che oei momenti fa- 
vorevoli , che piomeltouo tempre felici succcsji. 

C A P I T O L O IV. 

Dei lamvi ,- degV ingrassi , e delta qualita 
del ten'cno. 



Xj utile dei lavori e sempre aiato riconosciato iq 
luUeievigne. Si e scniiia da per tuUo la atccsiilk 
&X dislruggerc quella folia di cattive erbe, la quali 
crescendo rapidaiuenle affogano gli siipiii , c si 

arriccliiscono a loro spese di una graudisiima quaniitk 
di succlii nutriiivi, i.;.e si appropriano , e che ac- 
crescono la loro vogclazione in manitra pericolosa, 
moliiplicando maggiormente i modi di uuocere. Come 
dispoire la terra ad aasorbire qutll' umid.la che I'e 
tanloprp/iosa? Qua! allio modo di far arrivare sino 
alle rad^i i raggi pieni di calore , che pcnetrano 
la terra, e la riscaldano si favorevolmeotc alle di- 
verse opera/.fom delle vile 1 Ma se in ogni lempu 
fu appryzSiia J'imporlaijza dci lavori, bisogna cre- 
dere , chc siasi n;o!io studialo a deierminure il 
"oaiero, a farli a proposilo , e r,d!a pii, coovenien- 



leslagioiie. L'ignoranz, 



per cio e slaLa sempre lale, 
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clie jonosi veduli qnei filamenti prezlosi, elie vivona 
quasi sulla supcrficie della lerra , e clie sono Eaiuo 
uijli aila pianla , sonosi , dico , VEdati scnperli , rot- 
ti , slrappaii , (rattati come pianie paraisite dai la- 
vori rroppo frequenti , e mal eslesi , i quali fanno 
passare una vile, aiiche giovine e vigorosa , alio 
stalo piu languido; slalo die si atlribuisce ai catii- 
vi venii , agl'inseui, al difetlo d' ingrassi , e che 
si allribuirebbe piuttoslo a genj malefici , di quello 
cbe confessare la propria icerzia in tali occasioni. 
Si e itabilito in qualche vigna 1' uso semprc pe- 
ricoioso di fare alia vile un graa numero di lavori. 
L' esperienia prova eke tre !e sono necessarj , e che 
un qualche caso assai raro obbtiga i! vignajuolo al 
quarlo. Nei climi caldi il primo l&voro devesi fare 
dopo il 'feglio , ed alia fine di aulunno per rendere 
alle radici quell' umido, che i fuoclii della canico- 
]a gli anno levato, e ch' e lanlo preEioso alia piaa* 
ta , clie coiiserva con premura per affrellare il sua 
sviluppo col favore de' primi bei giorni. Nel cen- 
tro , e al nord , dove i freddi vietano fare quesia 
operazione alia slessa epoca , il laglio deve avere 
luogo alia fine d' inverno ; ma allora bisogna lavo- 
rare subiio dopo per dar tempo a quella freschezxa 
j-icoiidotla alia superficie di disiiparsi , perche al- 
trimenti devesi ;emere il geto pei germogli , i qua- 
1) compareiido in quel momenlo , si trovano subito 
diiirutti per non avere proniamente effeltuato il 
primo lavoro. La nalura della terra sembra indica- 
re la profondita sino a cui dev' essere mossa. Melle 
terre forti , e al basso delle monlagne , bisogna pe- 
netrare sino a set, selte pollici , e tutto al piu alia 
metk nelle terre leggere , e sulla sommita delle co- 
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sliere. Ndn biiogna lavorare vidua alle radicl per 
il psricolo di loc carlo , o scoprirle ; la solatnente 
lo sttumeaUi noi> deve rischtare che la superficie , 
che bisogna jempre disporre iu maniera piana per 
evitare i bucclij moliiplicaM , i q»aii riieuerido piu 
o me»o la pioggia e V umido scmbrano con cio pto- 
vocaie il gelo. 

Gli strumemi che si usano sono la vanga,Iafor- 
ca , e r unciiio : ma quelli che s' impiegaiio coa 
maggior vanlaggio souo la zappa pesante coa 
maoico corlo, e la marra di diversa fqrma , che 
da Ire, quaUro stumenii ; cioe la marra coinune, 
triangolare, biforcaia, e tjuella a tre rami. 'O ve- 
duio molii eccellenli vign;ijuoli, che per i divcrsi 
terreni ghiajosi , o leggeri non si servivano che del- 
la marra triangolare, il cui manico e lun^nssimo, 
piii o meno cuno, per impedire all' operajo di es- 
aere io mia posizione incomoda , che lo sforzcT 
lebhe avvicinarsi iroppo alia terra. 

II lavoro in cambio di farsi dall' aho al basso 
detle pergole, e cosi ripreadendole mne isolate, si 
puo eseguirlo per truverso cou solchi piii , o meno 
leggeri paralelli Ira essi, ed alia parte inferiore del- 
la vile. Il secoudo lavoro, die si h iiomiHalo mat 
a proposiio in qualche paese raschiare, e zappare^ 
deve farsi con alrrettania cura che il primo. Sola- 
nientc il vigjiajuolo dev' esegoire i solchi, melien- 
dosi air alira eslremili della pane superiore della 
vile, cd in manitra opposta alia prima operazione. 
Si ft questo secondo lavoro subito dopo , ebe il 
fruHo e arfnodato. 

L' eggaua del (erzo dov' essere di eguagliare la 

supecficie della tcr-it,. levare mtieraiueute g«ella 

folia 
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folia di pi.iiile, c!ie assoihe a pura perdiia i suc- 
clii ntiiritivi , che devono esserle coiiservaii , e eke 
rilenendo I'Timido, danno luego a geli , che seb- 
Lene Id auiubiio Doa sono nietiie meno a lemersi, 
che quelli di primavera j perche i primi impedisco- 
flo at frnlio di maturare, Dialgrado 1' aiiiiuniio di 
un buon anno. 

Noi! si raccoraanda mai abbastanza ai caltivalori 
vigtiujuoli di ijon fare il lerzo lavoro, se non che 
dopo che r uva e decisa, e in seguito a quelle. 
dolci piogge, che riscaldano 1' aimoafera , faaiio 
ingrossare il grano rapidamenle, e sotio il felice pre- 
sagio di ud' abbondanie r-accolla. 

Ecco il consiglio, che Olivier de Seehies dava 
dugenio anni fa ai suoi vignajuoli. k Li coiisi- 
)) gliavaa visitaresovenle le loro viti, per prevenire 
» il danoo, che poievano ricevere dai ladri , dalle 
II beslie, dai veiiti , dal giaccre dell' uva per terra, 
» dair incremeulo dell' erbe ^ ed altri eveoii , am- 
)) landola secoodo le occorrenze , sino alia vendem- 
» mia. 9 

Le pianle , ed erbe che nascono nelle nostre vi- 
gne soao pericolose , non solo per la propHeta , 



che aiiiio di ritenere 1' uiuido 



spes 



gli slipiti; ma eziandio per 1" ematiaiioni che alcu- 
ne tra esse Iramandaiio cotitinuamenle , daodo al 
vino quel gusio^^disaggradevole , e qualche volta nau- 
seante, che la dimora nelia lina , c i! tempo non 
possoDo dislruggere, e che si aliribuisce sempre 
alia qualitit del teneno. Queste pianle sono le mar- 
corelte, 1' alrepice j il deute di cane, I'oreccliia di 
sorcio , 1' aaagallide^ il fumoslerno , la parietaria , 
la chelidonia, la Jatiri , il sonco > la vermiciikrra ;. 
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J'arsenico, o senipre-vivo clelte vigne , il cenlone, 
la [>orliilacca, il porro , \a scalibiosa , ilsolairo, Jl 
maccrone , la pilosella , il g rasole , it cnriJo , la 
maclie, I'elilropio, la ruccheita j la rapa , I'unghia 
di porco, ec. 

Dopo aver cavato accuralamenle colle radici que- 
SJe piaoie , specialmenie i cardi, e le campanelle 
C pprche la piu piccola parte di cjiiesle in pochi 
giorni ossigena un nuovo individuo) si porianofuo- 
ri (lella vigna per abbrucciarle , seccate die siano ^ 
e si spargono allora le ceneri nelle fosse delle piau- 
le giovani. S' esiste qualclie conlrada, dove per 
una malintesa economia si lavori coil' arafroj non 
si puo che conipiiiHgere lavoralori tanto igDoranti, 
1 quali Irascurano cosi i loro veri ioLeressi , e bl— 
sogna guardarsi dall' imitarli, 

Nel Nord , dove 1' equilibrio ira i principj del 
succo , e le propoizioiii del calore e gii nfltural- 
nieote rolto per fa poca elcvazione della tempeia- 
tuta, si k la perniciosa abitudine di far predomi- 
nare il succo con quei lelami spesso rrpetuli, che 
sominislraoo , e vero , raccoiti abbondanii , ma che 
daono an vino semn sapore , e disaggradevole, che 
non si puo conservare molii anai, senza che si 
converla lulto io caltivo aceio. 

Le sostanze cbe si polrebbero impiegare iD qua- 
lila di concime sarebbero i fusti foodameiitali in 
gran masse di alberi , foglie. e cespi. Ma quesie 
sorie d'ingrassi, scndo spesso rari, si rimpiaazaiio 
con terra di fiumc , di siagni, di fosse, colle im- 
mondczze detle stradje , che si dispongono in strati 
alterni collo sierco beo marcito di diversi animali. 
Passati uuo o due ioveriii, queslo composio si tra- 
«poria alia vigna. 
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Lo stereo rldollo in polvere ( poudreite ) pub 
iiei paesi , ove sono le fabbriche, servire a quesio 
uso Devesi spargere a pugHij e con molta ailen- 
zione : ma bisogna altonlanare lotte le sosianze a- 
iiimali, che iioii esseEido riJolte in letacae , quasi 
secche, coaiuuicaiio al vino una porziooe dell' ouo- 
re infallo ciie spargono. Nelle migliori vigne , Ic 
viti non s' ingrassano niai : si teme la troppa fe- 
COdda inilitenza di quel Ictatni die anno dislrutto 
la ripuiazione de' terreni piii riaoinati. Si coiTcggooo 
le terie forii meschiandole la sabbia di acq^iazzoni, 
i rotlami di conchiglie, le soslanze caicavee. Nclie 
Vecchie vigne, in quelle clie la magrezza del ler- 
reno a faile perire , si airiva a darle nuova vita, 
a riariimare interameiKc la lore vegelaiione , spai- 
gendovi delia lerra vegelabile. 

Due ragioni iinporlaiiti decidono del tempo, ciie 
si deve scegliere per trasporlare gi' iugrassi , e fan- 
no preferire ad ogiii aiiro quello di auiunno. La 
prima e , ch' essendo quella 1' epoca quasi sola , 
in cui il cohivalore pub disporre del suo tempo, sa- 
crifica tutti gl'isianti, che crede necessaij a sce- 
gliere il conc^rae, dargli la preparazione convenien- 
ie; c la secouda per le piogge , ed umido , die 
non avendolo ancora peneErato , e menu pesanle^ 
e il IrasporEo piu fdcile. 

E impossiliile prescrivere iin metodo geoerale per 
queslo trasporio, ch' e sempre in rappono coslan'.e 
colla forlnna dei collivalori , e con una quauliia di 
ciicoslanze locali, che non si possono vaiulare. Ma 
si puo quasi sempre effeUuarlo presso la piaola- 
gione sicssa con velture , caj-ri iraboccanli , su! dov- 
so dfgli asiai J dei cavalii ^ e dei muli. 



Dopo it taglio, flonne e faiiciulH, inutu'ti di ce- 
8li , bigoiiz! J o paiiieri, spargouo quesio coiiciiue , 
secotido i biso^Lii della vite, a cui sono rrecessarj 
per i lavoii , cbe devono se^uire immediatanieiild 
quesia opeiaziope. Bisogiia disapprovai'e egualmen- 
te i mctodi di spargere molio leiame alia volla , e 
di noil adoperare quesli modi di migiiotazione , se 
non che ogni dieci ai;iir, come si pralica ia alcu- 
ne comrade; pertlic la nalura degli siipiii, la Joro 
siluazioiie, noti essendo U slesse per tntie le vi- 
gne , qiiesia disposizione esige per la collura dif- 
ferrnti cure. Qiiaiito alia qualita del coHcime , puo 
provenire non solameule dagli iugrassi , dagli e- 
scremenri, ma uacora dalla nalura del suoto, dal- 
le piatile che locuopjono, ravvicinano, e d:,lla pros- 
simila di quegli slabilimeQli, i quali caricano 1' almo- 
sf<:ra di vapori fonij che la pianla assorbe coll'aria, 
c che modifica col succo , dando al vino un gusto 
particolare. 

La divis'one della quatilk del concime in nalu- 
rale, e artifieiale, pare indicare al vignajuolo, che 
se noil puo cambiaie la nalura del suolo , e diroi- 
uuire quel sapore , che piate ia qualche vino, e 
pero il padrone di aliomanare le pianle, che spar- 
gono emiinazioni spiacevoli , le quaii sono tanto 
piu assorbite dall'uva, qiianlo piii si avvicina des- 
sa alia malurila j peiche la vile pu6 far arameno 
di quei coneimi , i cui effetli nocivi non sono mat 
compensali idai deboli vaulaggi , che le procu- 
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C A P I T O L V. 

Degli accidentl , e delle maJatUa cl/e sO' 
pinwengono alia vite i e de varj modi di 
\ rinnoi'aria. 



G„ 



rli accidenti , che possono attaccare la vile »on 
sono gli lilessi per lutlo , e non sono egualmenle 
Mumeroii in ogni paese : 'a teniperarura generale e 
poco «levala , die regna iieJIe regioni del Kord , 
impedendotc di ocquislare quel vigore, che a or- 
d in alia men le al nie^fogiorQu j la priva dei n)odi ne- 
cessatj per resislere ai geli freqiieuti , e morlalj , 
clie aflliggooo sovenle quelle \igtie. Tra gli urti, 
the la vile puo ricevere dall' inlluenza delle *(a-( 
gionr, si possono inettere nel primo rango i geli 
della priiiiavera, e I' inlristire. Quanio alJc sirac- 
cialure delle radici , e alle feriie degli sieli , die 
caasano la perdita del succo , e la malaHia dello 



s(elo , soiio il riutio del disordine , 



peca 



alteiizicne del collivafore. CoiiluUocio alcune volto 
sonO occasionale dagli inselli ; ma con coslanza q 
zelo arriverk faciltnente a riparare i suoi falti , e a 
disimbarazzarsi da quei numerosi Qemici, la cui 
yoracila e perniciostssiaia. 

Se esrstesse in Francia un rasggior numero di col- 
tivafori isirulli, se qiiesla moliimdine d' insocievoli 
proprielarj , in canibio di coofidare ciecameiile la, 
cura delle sue pianle a maiii inabiii , volesse ia-r 
caricarsi di dirigerle, sapvelibe allora appreziare ■, 
nelJe coiiliade che abita , i divers! accidenti, che 
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puu leuiGi-e la vile, troverebbe i modi d'l garanti'r- 
si, ed opporsi alia loro inarcia verso la dislruzio- 
ne. E pHossi assiciirare , che da una qiianlild di 
saggr bea direiti rlsullerebbe uoa grao masaa di fal- 
li pseziosi , i qnali fooderebbero sopia basi solide 
la sc!enza'*deironeologla, 

OnvrER DE SEnBEs ci i insegn.ilo , die si poo con 
letame spessissimo di paglia, e di stereo meazo pu- 
irido impedire , cbe i raggi ai levar del sole arri- 
Vino siiio al germoglio , die setu.a qiieslo sarebbe 
abbrusloliro , e disirutlo. 

II sig, TuMiLBAC abilissimo collivatore del difrar- 
liDiento della Seioe j e Oise, si e servilo di queslo 
processo in una deile sue vigne, siiaata Ira Or- 
leans, e Paris. Ecco la maniera con cui a praticala 
quesia operQiione. 11 II proprielario fa rluniro delle 
» erbe , e delle canne; si raeschiano con caltivo 
u fieno e paglia bagnata. Si formaoo verso Vest 
» delle roloiide di cinquanta in tinq.ianfa passi.Se 
» ne meltono del pari negli stradqni inleini della 
H vigna Q Inngo le sue eslrenoira. II propriclario fa 
Ji vegliare allorche presuiiia die sia da lemere il 
» freddo della matlina. Se la rugiada non e stnsi- 
}l bile verso mezzanoUe c nn pronoslico ccrto 
» dd gdo; allora un' ora prima del levar del sole 
» fa lueiiere il fuoco ai mucdijdi erbe; si prociira 
u chs facciano poca fiaoinia , ma moho fiimo. Se 



soffia i 



amenle dal Word , 



)i Est, e Nord-Est. Si fa allora alleiizione da quel- 

» la parte, onde il fumo si disperda s.i lutti i p.m. 

» ti della vigna; se non fa venio , si occupa a far 

» mo I lo fumo datla parte dell'Est per combatlere 

» 1 raggi dd sole. Vet coroprovare in maniera cer- 
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11 ta I'effetto rli quesa sperienia il srg. TTjnm.nvC 
u aveva privalo del t'umo una piania intera delU 
11 sua vigna appoggiala a uii muro , clie la garaa- 
n liva dal ^o^tl. Nessuo geituoglio I'uggi da quesla 
» pane al disordiiiG del i-elo , e gli allri furOTio 
u lutti consei-vali. Cinniillosiatite la vigna gelotut- 
M la inlera li 5i '(g!;io delta siesta ariiiata, pci- 
M cite la pei'fioiia desiina'a a vcgliaie credelte ve- 
n dere deila nig ada a un' ora di mattino. Ripoai 
1) su guesia apparenia , si addormenlo , ,e risve- 
» gliossi Iroppo lardi per eoiiibaltere quel ila— 
. gello. • 

Si deve al sig. Lambry qualclie saggio abbaslan- 
sa felice per impedire l' intrislire dclla vile ; raa 
la m:iniera proposia e (roppo lunga per uon po- 
teroe coDsigliare I' uso. Speriamo die nuovi sfor-. 
zi dalla parte di quegli uoiuini, c!ie cousacraaa 
le loio voglie ad iiiili Diiglioianiemi, ci ■iomrninistrer 
ranno presto ud metodo quanto certo , allrettanlo 
facile n<] eseguirsi. h% fruttificazione esige, per 
farsi , nn concorso di circosianze, le qiiali non esi- 
siendo a quell' epoca^ la reude piu o ineno impec- 
letta ^ e clie spesso I'arresla anche compleiamen— 
te. Le cause natural!, clie possono disturbaria , o 
distruggerla, sono le lungbe e fredde piogge , che 
si oppongoDO alio sviluppo delle parti della geiier 
raiione , i tempi caldi e secchi, che le itiaridiico- 
no , e i veDli forti ed impetuusi ^ clie le slaccauo 
con violenza , le porlano lungi ; ecco alcune cause 
dell'intiistire cui e bea^difticile rimediare. Ma so- 
veale la delta malatlia deiSa vite k luogo dopo la 
fecondazione, aliora che il frutLo k legato, e cib 
per effeUo di un sucro Iroppo abbondanie^ che *i 
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e failo rfHiiire versu il grappolo, spampanando mal 
a proposilo, o in tempo che fioriva. 

Ecco il modo proposio oDcIe pievenire quesla 
reazione del succo. Eies'^e cosianlemenle, e sarebbe 
presio adoperalo dapperlutto , se si polesse prati- 
carlo nelle grandi piantagioni. 

U Suhilo clie i frulti di uno sti'pile sono iegali , 
i> levale destranoenle cod una piccola lama ben ta- 
B gliente, sul vectino legno , clie porta immediafa- 
» inente un nuovo gerraoglio , una poreione delia 
» soslanza corlicale sino alia parle legaosa , e so- 
» lamenle dell' aliezza di una o due linee : procu- 
» rale che la parle legnosa sia scoperta circolar- 
« menle; ma senza essere danneggiala , senza ave- 
)i re ricevuio il pifi piccolo colpo. Ricnpriiela in 
» luogo delle parli levale con filo di coloniij o di 
1) lana, e sarete presto a portata di verificare I'ef- 
1) fetto di queslo processo. i) 

Questo nietodo assicura , come pare indicarlo la 
terra, di arresiare la Iroppo grande quantilj di suc- 
co , che senza questo si sarebbe po.tato al grap- 
polo, che si vede iogrossare sensibilmente. 



immagino dopi 



lame, e a roncina , che rende 



I piccolo istrumento a due 



questa operazionc 



pill semplice ; ma gl' inveotori anno riconosciulo la 
necessiia di larvi ancora qiialche cangiamenio , pri- 
ma di puhbljcarne luUi i vaalaggi. 

La vile, sebbene iion sia siata allaccata dal ge!o, 
fl dall'inlrislire, p,i6 cionnulloslanl,. coil' aspello del- 
le sue foglie, o il caltlvo siaio del suo frulio an- 
nunciare, che soffre in qualcuna delle sue parti j 
il che potrebhe provenire dai travagli inlrapresi fuo- 
ri di tempo, dai lagii mal faui, che npn seno siati 
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abbassali sul vccchio legno ^ o d^i sarmeiill percossi 
dalla gragnuola, che non dando altro die deboti 
getti devoiio essere tagliati al disotto della ferita. 
Si put) infiiie atliibiiire qoesia malaitia ad ulceri 
o crepolaime occasionate da brine , da nebbie e 
dalla negligenza avuca nell' inverno di noH staccarc 
i sarmenti dai pali, e dal non avere Jevale al 
Iem]jo del taglio le parii sofferenli. 

L'abbondanaa dcgli ingrassi c; sempre nociva alia 
vitc , somminislrandole piu succhi nuiritivi die 
nnu piio elaborare, e se non si af'freitasse a spar- 
gere sosianze, che dimagtano il siiolo , come sab- 
bia, ghiaja, rotlami di fabbrielie , non larderebbe a 
soccombere a una teiribile indigcsiioue. La caniva 
maniera, che s' impiega per propag^nare e anche 
una causa di matatlia , ed « tanto piit pericolosa 
che si dura fatica ad accorgersene dal focolajo. 
Queila gran quanlila di vecchi savmenti , che si 
coprono di lerra, alierano decooiponendosi il succo 
che sorarainisirano al grovine stipiie , il quale per 
riprendere vigore a blsogno di essere separato to- 
talmente dalla pane 3mma!ala,e che senza teniere 
se ne lagli anche fino alle radici che polrebbero es- 
sere attaccate. Se per incuria il vignajuolo a dan- 
neggiafo col suo ferro lo stelo , bisogna rimediarvi 
coir ungiiento di St. Fiacre, I'argilla, o anche il 
carbone mescolalfi cot sapoue bagnalo, Quesli mez- 
■ii , e r applicaaione dclla ci:ra mol)e,del catranic, 
di un ferro caido , non possono sempre impedire la 
scolo del succo, sopra lutto se la piaga e recenre; 
allora non resia ptii altro mezzo persoltrarla all'arr'a 
ed operare la sua goarigione , che Jevare compiera- 
niente 1' umido con una spiigna , ed applicatvi su- 
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bito della pelliccia, o della vessica inlonacala ^I'peJ 
ce , che si adaila con un filo bene inceralo. Era 
giSi abbastanza per la vite aver da lemere le intetn- 
perie delle siagioni , 1' ignoranza o il difeuo di ca- 
re del collivatore, seoz'aver da temere aoche de'nuo- 
vi e nnmerosi nemici nel verme della vi'e, nelle due 
specie di gorgnglione Qchamnson^, gli scarafaggi 
Qgri/iouri') (_haniieio'is^ , e le lumache {limagons). 

II verme depo3lo dulla farfalla nel cenlro' det 
giano sviiup]5a , e subitB si Huire della came che 
trnva d'inlorno a lui: ma i grani vicini semb-ano 
presenlargli una aulrizione pivi aggradevole , egli 
Vi penelra, e vi slabilisce tva lulii quelli , che si 
toccano una facile comunicn^ione. Questo inselEo 
non piiossi risguar-lare , se non come cansa secon- 
daria del mareire della vite , il quale si deve altri- 
buire a quelle luiighe piogge , che procurando un 
succo Iroppo abbondaiile rilasciano la peliicola , che 
1100 pun pill ailora opporgli alcuna resislenza. 11 
verme dolla vile noa sorle da! grano , che per utt 
tempo freddo , o per la rugiada; ma al piu lieve 
strepito rienira con prontezza. 

I due gdrgoglioni (_ cfiarancons ') , conosciuli sollo 
jl nome di urbec , urbete, laglia-germogli, diableau , 
heclw , liselle , veleurs vert , destraux non sono mcr 
no periooiosi. Conipariscono ordtnariamente j allor- 
che il germoglio a un piede di lunghezza. Lo ta- 
gliano per metk^ e a due lerzi , purcbe la flessibilila 
della foglia gli permelLa avvilupparsi piii facilmea- 
le. Depone le sue ova nell' iulertio , e Ira le diffe- 
renii circonvoluzioni. La lerza specie c lo scarafag- 
gio ( gribouri ) che ailacca 1' uva , e fora le sue 
foglie cciu lanii buchi , che pare ua crivello. Lo 
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scarafoggio (hanneton) alio staio di larva i: conosciuto 
soiio jl nome di vernie bianco, di tare, di ma-iu, 
Eg!i porta pill sliage alia vite di guarido e giunto 
alio sialo d'inseito perfelEo. Le piccole ova deposie 
daHa femniina, alia profondiia di piii di (re ptedi , 
rascono verso la fine dell' estale. Allora vivono a 
spese delle radici , e della baiba. U colore rosso 
delle foglicj e la precociia del fiuiio ailestaoo trappo 
Ja loto disastrosa preseiiza. Ordiiiariamcnie ticl me^e 
di giugno, a! qiiarlo anno di sua esisieo^a , st Iia- 
sforma di verme in scarabeo. Se allora si cerca nclla 
terra atteniatsenie J vi si Irova un misctiglio di ver- 
mi della sua specie, "di differenti gratidezzc, e de- 
gli scarafaggi { hannetons ) forniaii. 

La tuniaca , o chiocciola icrue taulo i rigorr deli' 
inverno, clie al suo avvicinaisi si affonda nella ter- 
ra, si ritira nel fondo della sua conchigiJa, ollum 
eimeticanieQie 1' apertura colla sua bava , la quale 
addensandosi foima uo copercliio di materia bianca- 
slra duiissima. La primavera rianiroando it suo vi- 
gore , le procura dc'bisogoi , che soddisfa rosicando 
i germogli, e le fog lie ; percorrendo i ceppi , gli 
lascia quell' limore mucoso , che serve ad insolfdirle 
la Diarcia , e che lovando in quel luogo i pori del- 
la piania , serve di oslacolo alia sua Iraspira?.ione, 
e le impedisce assoibire dall' aria i prinripj die 
abbisogna. In qualche vigna , dove la Irimaca e iin 
cibo ricercaiiisiiuo i fanciulti le laniio la caccia coq 
lanio maggior piacere , quaiilo piii faclimentc !e 
sorpreridono , e che il prodoHo clie ne ricavano 
gl' indennizzano ampianienle de!!e loro pene. 

La piccolezza del verme, e 1' agilili, de' suoi mo- 
vimenli loJgoiio persiuo il desideiio di ceitaie 
modi per presderlo. 
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Tfon e lo stesso dei gorgogllonjj^ charangom > 
dei quali piiossi 'djsfarselie fsSlmeii^, levando dal 
ceppo le foglie(.;aetoiligliale*, in cu?^i tiovano. Bi- 
sogna avevc; T* prffcauzlcne di (agliarle con forbici, 
e meiietle in un grembi'ate , che serva a porlarle 
fuori delia vigna, dove si devono abbruciare com- 
plelamenle. 1/ urbec , il hecmore, il gribourt , V, 
hanneLon , noii polendo nello slalo di verme sosle- 
nere le inlemperie delle stagioiii , n' evilano le va- 
riazioni rcsiando neil' inlerrio della lerra , dove vi- 
Vono a spese delle radici. Ma se rell' itiverno lavo- 
raie una volla la vigna , qnesto sempticissimo mezzo 
ne dislrugge ona piodigiosa (juaniita. 

Se ti depone fra ie pcrgole , o i viali, nei monti 
di leiame poco consumalo , nei quali possa stabilirsi 
la fermenlazione , allratli dallo sviJuppo dell' odore, 
e del calore , vi accorrono , e alia fine d' inverno 
dandovi hioco se ne fa perire un gran numero. La 
' pitferen/,a che danno alle radici de'legumi, come 
la lattuga , la fa\a di mare, somministra un altio 
meiKO per dislruggerli. 

Si piai}ia nell' inlermedi'o de' differenti ceppi della 
fava di mare , ed allorche il ana esterno annuncia 
clie le radici «ono ati.Tccale , si cava la plania colla 
vanga , lasciandovi la lerra che lacontorna. Si espo- 
ne al sole , il quale col suo calore fa perire tulU 
questi inseiti. 

Ve n' e uno pero , che dovete risparmiare , ed e 
il cosi delto f carahe J , o la giardnera, la cui 
grossezza sorpassa quella del nominato ( hanneton J. 
1,0 riconoscerele dal suo bel vestito veide con ri- 
gbe longimdinali, e seminaio di piccoli punti d'oro. 
Kon dovele lemere nienie da lui per gli sleli o le 
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radici del vosiro ceppo. Egli e il piii criidele m- 
in;co di luui i veimi j che divora senza pielii , e 
senia risparmiare iieppure quelli della sua specie. 
Cionulloslaiile tion li prendele scnza precauzmne , 
perclie lasciano sovente un liqiioie acre, e caiisli- 
co , die iijcciinrando parli sprovvisle di epidermide 
causa vivissimo dotore. 

II coltivalore si vede spesso obbligafo rimpiazza- 
re ccppi , che sono pcrili per diverse circostanze , 
o canibiare la nanira della sua pianla , rimpiazzan- 
doia coo un'alira, la quale coiiveiiendo aieglio alia 
naluia de! suo lerreno , e dclla sua plaga deve dar- 
gli dei fruiri di miglior qualili. II riuovcllamenlo 
dei ceppi periti si opera lacilissimameuie in una vile 
giovine colle margotie : ma nelle vecchie ia forza 
delleradici, c la graiidezza dcgli steli, sono oslacol 
poieriii , die si oppoiigono a queslo mek.do. Si usa 
allora la propaginazioiie , i cui difeiii faremo co- 
Boscere dieiro il celcbre Eoeieb. L'iiinesto e il mez- 
zo piii vaniaggioso , die st posaa ioipiegaie nel se- 
condo caso. « L' arte d' iniieslate e atilichissima ; 
» consisie nel tagliare affaLlo il ceppo a due o tre 
u pollici da terra, quando il succo comincia a muo-, 
M versi , e a feiiderlo per mezzo netio spazio senza 
J) nodo : s' inseriscono in quesia fessura due morze 
B lagliale ad angolo dalla parte piii grossa , e da 
1) una banda pill densa cbe daU'aliva; la piii deosa 
» guernila della sua parte eslerna deve adariarsi ia 
» maiiiera, die il suo libro ( liiier ) coiiicida con 
I) quella del soggetto. Dope aver legato 1' iQiiesto 
» con UQ vinchio, si copre di terra per garantirla 
a dall' azione del sole. Quando quesia operazloiie 
» e ben fatia ( che il soggetto e hanaa ) ut risul- 
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1) lano dei getii vigorosi , ed at secondo anno si puo 
V tagliare assai a luogo. » 

Ecco dielro il sig. Bzstroy alcune osservaziotii , 
B principj preziosi su queilo procedere, ch'e il piu 
siciiro tra qiielii clie si conoscono. (( L' iunest© rie- 
» see male rtei leireni assai coiigelati , ed aridi i 
1) perelie il sole lo secca prima clie abbia preso : 
B per la slessa ragione prende diflicilissimamenre in 
» un suolo che non k foado ■ toliins questi due 
» casi , egli riesce eguaimeiKe in ogiii soMe di ler- 
» ra , purche si faccia bene, ia conveiiieole slagio- 
u ne , col buon tempo , sopra soggelli vigorosi , con 
B inarze accuralamenle conservale , e purche si 
1) scelgauo delle specie analoghe, Percl)%. T inneslo 
1) sia ben fario , bisogna che il soggelto sia sano , 
n che noil abbia nodi nel luogo che si feode, che 
» la fessma sia eguaie affalto, che il taglio del Iron- 
)) CO sia vasto , che la marza sia tagliata a tre oc- 
I) chi. II primo occhio deve toccare it soggello ; ii 
)) secondo tiovarsi a fior di terra. Bisogtia che la 
B matza sia lagiiala in forma angolare , cominciando 
)> al disoiio dell' occhio il piu basso, sino a Ire 
B qitatlro cenlimetri circa (a) discendendo, e dimi- 
» nuendo la grossezza ; che Ja corieccia della mar- 
}) za locchi queila del soggello in quanti piii punti 
1) e possibile , ft alia fine, che il troHco sia legato 
•a cou un vinchio debole, e pieghevole per fissare 
i) la marza. x 

Subiio che il shcco a cotnincialo a metlersi in rao- 
10, il che urriva secondo i climi, in germinale , o 
pralile ( marzo e apn'le ) scegliete allora.per inne- 
srare la vite , un tempo nuvoloso, e un vento di 
Sud-est o Sud-ouesl: ma evitale i veiiti delNord, 
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c il solo aidenle con egnaK; premura die i glorni 
piovosi. he mar7,e dcvonsi prendere sulla piirie in- 
feriore Jel saimento. Si li.gliano alia fine di autuiv 
no , col lenipo secco , ficddo , ad allorche ogui 
jDOvimcnlo del sucuo e rulenotlo. Si conservauo 
come abbiamo detio, per i piccoli rami tagliati sul 
ceppo, 11 gioruo deH'irnesio si lagliano con atten- 
z;one, e si poriauo alia vigna in acgua ben chiara, 
il che impedisce die i corpi eslranci si aiiacchino 
alia parte lagliata, la quale rnaggiormenie ammolliia 
e meglio disposta a vegetaie. Alcuni autori Jniio 
avanzato graluilainente , che I' iniieslo puo alterare 
Ja qiialtia del vino j perche se avtssero esarainalo 
la di lui azione su lutti i vegelabili , sarebbero siali 
coslretli convenire , che alciin frudo innestalo sopra 
va soggelto selvatico non perde della sua qualiia 
per prendere qnella del frullo selvatico; e che un 
fruiio acerbo aH'iGconiro, iiinesiato sopra loi sies- 
so , migiiora , e perde la sua asprezza. 

Col meiodo ordinario di propaginare per liem- 
pire un luogo si ricopre un sarmenFo , lasciaiii^olo 
aderente al ceppo , senza cui non polrebbe fare a- 
meno prima dello sviluppo delle sue radici , che si 
fadafiorile a piatite, e messidoro [ aprile , maggio, 
giugno ). Si preiendercbbe a (orto , cbe qnesla pro- 
pagine non a btsogno dei succhi nutrilivj delia ma- 
dre , e che puo sussisiere senza essa j peiche se la 
separaie in piiniavera , in meno di olio dieci giorni 
la vedeie perire. L'azioi;e cUe avra esercitata sugli 
altri rami, privandoli di poizione di iiuirimenio 
farassi rimarcare alia raccolia segueiite col suo poco 
vigore, e la caduta delle sue fogtie , prima che gli 
altri ceppi abbiano comiiiciato a spogliarsi. PJon si 
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piio slabilire alcun rapporto tra la propagine , e il 
piccolo lanio tagliaii!) sul ceppo , il qoale preparalo 
da luDgo lempo accuralameiile a lutlo cio clie gli 
occorrc per ojulaie la formazioiie delle sue radici, 
e die si Irova allora ici necessiia di provvedere alia 
sua esislenza. Se anclie ricopreodo il ceppo , come 
SI fa in moiti caiKoni , si avesse la precauziooe di 
seppellirlo profondameale j s' impcdirebbe che gel- 
tasse alia superficie radici , che provano lulte le in- 
temperie della stagione , die ricevono dai diversi 
lavori degli urii , che gli soiio sempre fiinesli. 

Avele bisogno di timelLeve qiialdie luogo voto ? 
Allora aprile una fossa di profondili proporzionata 
air allezza de'vosiri ceppi. Puo dessa variare dai se- 
dici pollici ai venlicinqne. La di lei larghezza e li-. 
milala dai numero de' ceppi che dovele metlervl. 
Dopo aver levaia la lerraj che si irova appiedi del 
ceppo , dopo aver separate o slaccale accuraiamen- 
le le radici, bisogna steiiderle orizzontalmeiile cella 
fossa preparala , dispoaendole secondo i vosiii biso- 
gni , e in maniera die negii angoli vi siatio i sar- 
meiili desHnati a rimpiazzare i perili. Drizzale I& 
vostre nuove propagini dietro le pareti della fossa, 
che tagliereie a Scarpa di muro , perche col ghiac- 
cio , se i lali fosseio perpendieolari , poirebbero ri- 
cadere , e coprirebbero tioppo il ceppo, sul quale 
non dovele lasciare , che un leggero sirato di terra, 
leggermente ricoperlo da un poco di grascia. Sfor- 
zcreie con cio le radiei ad affondafsi , a nasconder- 
si profondamenle per essere al coperto da tuiti gli 
accideuli , e vegeteranno assai meglio , soprailutto 
nei suoli di sabbia , e ghiaja. Disposta cosl la pro- 
pagine , [agliaiela a due, ire oechi, e daiele eu- 

biia 
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hilo un appogglo di legno veccliio, I pal! Ji \eeno 
gioviae iiuncoao alia pianla , c spcsio Ja fauiio nip- 
iire per le sosianzc ^ die conlengonoj Je qualiscio- 
glieiiJosi faciliuenle coile piogge , impreguano le 
laciiti di un succo acre , iA atnaio. Evitaie i pali di 
salice , die vegetano si facilmente, e il cui in'vi- 
luppcj seive Ji nfogio ad una ijuaniiia d'iosetii, 
i quali occasionaiio la puirefazione , chiaoiaodo 1', 
ujnitlo, 

Malgrado i cerli vatilaggi , che qucslo processo 
preseiUa sopra lutli i nielodi impiegali per propa- 
ginare Ja vile, non si ptio speiare di vederio gc- 
neralniente adotlalo, die quaudi) propiiclarj islruili 
vorranno darsi la pena di i'arlo cseguire soito .i siioi 
occhir perchc aliriiuenti I'uso-, e la poliioueria del 
vignajuolo saranno pid che sufficienii per arreslar- 
ne la propagaiiooe. Ne abbiauio tin csempio assyi 
toccante in uii aueddoio, die Kozier ci a fatio 
conoscere. 

Uq Liotiese , proprleiario di unavigiia, in un pca 
cellente cantone , era sul punE© di faria cavare per 
]a sua vecdiieiza , ailorche.KozitR gli propose ma ti- 
dargli dire de' suoi piu abili viguajuoli. II padrone 
fece lagliare assai corio , per avece dei sarmenri piu 
vigoiosi. Alfa fine deD'auliiouo coiniDcio i'opera- 
zione : ma i vignajuoli del propriclario ceicavano 
tulle !e occasioni per ingiiiriare gli uliiiiii veiiuli, 
die niente meiio percio coHiiimavBfio il joro Irava- 
glio COH ze!o ed ailivifii, Malconlenli di qucsto pri- 
mo lenlativOj ne impiegarono un allio , dal qusle 
fucono essl Blessi inganiiati: andavatio la nol'le-'a 
rialsare i ceppi dalle fosse , e prcieodevaao ciLe_si 
raddriixaiseto da loro.siessi. XI padrone li vegl.o, «gli 
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medesiuo , ed avendoli sorpresi siil fatto, 11 cor'- 
resse in modo da impedirgli per sempre tl desiderio 
di opporsi a un meiodo tanto vantaggioso, cbe si 
al'fienarono ad adoitare in luito il canlorie. 

Quatilo all'epoca piu propria per formare delle 
pTOpagini, Olivier le Series le indjca in due pa- 
role t » II tempo di propaginare e quello siesso di 
« pianlare , fivulo riguardo alle circostanze presen- 
u late daj luoghi caldi e fieddi , secchi e uniidi, » 

Come una vigoa divenuta veccbia non indenniz- 
la pill il suo proprielario delle apess ch' e obbliga- 
to f'aie per essa , cosi Don gli resteiebbo aitto, cbe 
faria cavare subiio, se non esistesse uh modo stm- 
plicissimo per aumentare la quaniiia del prodotio, 
senza niiocere alia di lui qitalila. Basia per qnesto 
minorare i ceppi di una meta , sopprimendo 1' uno , 
e hsciando I'aliro, senza lemere allora gli cffetli 
della dislanza. 

c A p I T o L o vr. 

Della vite a pergola. Della raccolta e 
conservazione dell' uva. 



Ik3i k lalmense i' abiiudine di confondere 11 mucoso 
zuccherino col mucasodolce, che molti si soipren- 
dono , che non. si cnnverta ia vino la ^ttWs, chasse- 
las (0 di Monlreuil , e di Foniainebleau , e sono 
persuasi che quelle uve le quali piacciono ali' oc- 
chio, ed aggiadiscono al gusto , sommmistrerebbero 



(i) Specie di uva, li Trad. 
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dopo la fennentazionc , un prodolto di eccellente 
qualila. La leiuperaiura dei conlorni di Paris non 
e sufticiciiie ad operare lo sviluppo del mucoso zuc- 
cKerino , e noii si potrebbe neppure sperare di fa- 
vorire inlerainenle la formaz;oiie del mucoso dolce, 
senza la precauzione che Jinno i collivaiori di ad- 
dossare i loro ceppi a muri (jlu o meno alii, i quail 
rivesiiti di caice, o gesso, raddoppiano la qiiaatj- 
\k di caiore , clie 1' uva dovrebbe ricevere. 'Adeio 
inolire mita cura di sllontanare le fog'lie , cJie 
potrebbero privare le uve dai raggi del sole , ed 
allonranare ogni causa, clie potiebbe essere nociva. 
lo penso , die i muri dipinti neri , assorbendo iu- 
teramenie i raggi delia luce, e del caiore agireb- 
bero sui, frutti in modo piu costaule, e di maggior 
profiilo. 

II pallore delle foglie della vile, la colorazioue , 
i soccorsi del grappolo , c jI colore dei grani sono 
i caratieri , che decidono in manicra carta della 
jnalurila dell' uva. 

Se volele coiiservaria a lungo , con risparmiate 
faiica , e non negligele le circostanze ,' eke sono fa- 
vorevoU alia sua conservazione. Scegliete per co- 
g'ierla un tempo assai secco , e priiicipalmenle un 
giorco di bt-l sole; levale i grani gnasti , o iroppo 
raaiuri , che infallibilmenle la farebbero perire. Di- 
sponele con precauz one i grappoli gli uni a lato 
degli ahn su gralicce guerniie di secchissimo mu- 
sch.o. Le gralicce disposie in forma di harella vi 
faciliteranno il modo di farle irasporlare a casa , e 
nei luoghi dove poiianno ricevere piu grorni di se- 
guiio i raggi del sole. Sari allora il momento di 
mellcrla nel frmiaruolo ^ che dev' essere bea secco , 
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e poco aerealo. Ecco i vaij nioJi impiegali per con- 
servare T uva. 

I. Si aiiaccano i grappoii con un filo qiianto ba- 
sla furte a piccole periiclie , o ceichj disposli in 
forma di corona. Ques-io metodo il piU semplice e 
pill usaio , permeiie esaminarii con allenzione , e 
]evare i grani mncchiaiJ, che potrebbero inipitri- 
dirne degli ailri, 'O vedulo del)' iiva cosi disposta , 
coLservarsi in buooo staio diill' uno all' allro raccoUo, 

a. In cambio di lasciare all' aria le piccole perti- 
che , o le corde caricbe di uva , si sospendono in 
casse ermeiicamente chiuse con jnionaco di gesso. 
Si metlono in cantma nella sabbia seccbitsima, che 
le ricopra di un piede o due. 

3. U<i luctodo afr^ai biiono, ma troppo dispendfo- 
so , e di mct'ere iu una biioiia botle i gispjioli ben 
disposti. Dupo averia chiitsa si nictle in un' alira , 
cbe si cbiude pure esattameniG , dopo averJa ben 
ricmpila di vino. , 

Si puo anche conservare limgo (empo dell' uva 
lufFaudola in un bollilo di ceneri in modo , che tuui 
t grani siano inviluppali. 

Si dispone uno sualo di uva cosl preparalo, tra 
due sirali di ceneri seccbe , e cosi dt segullo in 
modo di riempire una scalola, che si melle in 
canlina , avc.tdo avnio allenzjone di beu tuiarla. 
Come ii voglia mangiaine si levano le ceneri ini- 
ineigendo a piu riprese i grappoii nell' aequo, [q 
J.orena si e Irovaio il modo di aveie ancbe dopo 
]' inveruo dei crppi, che ricoidano i piu bei nio- 
menli dell' antunno. 

Si prciide uua cassa della profondiik di venii , 
venticiiique poltoij peril cui fondo s' introduce aa 
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lie! sarmenio , clic pvometie dei fruttr. Si fas'ia il 
sarnieiito a due , tr'c "cclii sOpra In cassa , r,h' « 
virmpiia di biicia lerra j e fissatu in aria da due 
)>iio!ii uiicini, Biso^iia bagnavla spesso , pertlic Ja 
lorra posia coil perde presto lullo il suo iiini<}o. 
Prima dclla maiuiiili , si scpara qucsta msrgoICi d.jl 
suo slipite, si levano le parti superior! al grappwlo 
pill alto, B si consevva la cassa difesa dal freddo , 
flvendo ciir;i d' irrlgarla di tempo in leiiipo. Ouesto 
e i! mlgli..-.r rnodo , clie si possa impicgare per ot- 
Lericie precocemeuie dell' uva. 



A. qiipslo capltolo segne nell' origlsale la lista 
delle principal specie di viti , che si cohiyano fn 
h'vancia. II traduttore ilaliano a creduto bene sop- 
primerla, come poco interessanie per noi , ed avreb- 
be in cambio atnalo sostituirvi qiiella delle varie 
specie, c!ie si cotlivano nel suo regno ; ma medico 
p ni'enie agricollore, gli e mancalo i! mezzo di farlo 
con queila esallezza, che avrebbe rJchicdulo la cosa. 
I vol! del Cav. FiLippo Ee (i) non sono ancora slali 
Esaudiri, e per quanto egli sappia, tnanchiamo lul- 
lavia di una razionale oenologia ilaliana , la (juale 
sia basala sii cerli priiicipj, e non a semplici rela- 



(i) Elewenti ell agricohura. Ed tevza, T. III. , 
r i'i- ~ II Trad. 



PARTE SECOND A. 

C A P IT O L O P R I M O. 

Del vino in generale , e del vino considerato 
ne siioi rapporticol siiolo ^ col clima -^ colliz 
plaga J colle stagioni, colla coltivazione (ij^ 



X ra le bevande artiOziali , dalle rjusll 1' somo a 
sspu'o Irariie iin vantaggioso psriiio , si deve raei- 
lere nel primo rango il vino , <juel liquore prezio- 
so , die i poeti atmn celcbraio con laiilo eEiius:as- 
mo , e i cui beHefici effelli anno canlalo con quel- 
r amabiic giovialila, che sa si bene ispirare ai nu- 

(i) n dolt. Floiiano Caldani , profes.tore aW iini- 
versiia dt Padova , bravo medico , cd ecccllente 
accurmo anatomico, a Iradocto, I'nsieme cogli E— 
}emenii di chiinica del celebre Ckaptal , alcuni al- 
trl suoi opiiscoU ^ sono gia sei anil , Ira cat vi i 
pure il Tratiato sui vini. ( Vedi Elemenli dj Chi- 
mica di Chaptal. Venezia 1801. T. IV, p. 291, ) 
Egli e da questu , chs il nostra autore a desunto 
come disse mold' princi'pf , conservando la stessa di- 
visione , e i testi de' capitoli , che a me piace ri- 
eopiare parola per parola dalla suUodata versions- 
del signor Caldahi ( II iradut. ) 
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merosi siioi part'giani. La premura , coUa quale 
tutte le nazioni anno cosianlemenie rlcercaio il, vi- 
no , rendciido questa sostanta un rarao di commer- 
cio considerabiHssinio nel paesc , dove la vite e 
roitivala , i dato origine al gran numero di opere, 
che SODO stale pubblicalft su questa materia , e del- 
]e qiiali si Irovera 1' indicaziore neile sagge nete 
dclla nuova edizione di Olivier de Serres (iiibbli- 
cata daila socieia di agricoUura di Paris. Ma i po- 
clii progress! delle sciecize ftsiche a quelle diverse 
epoche, ricopreodo di un denso velo tuuo cio , 
che spetlava all' oenologia , noii k permesso ai laro 
aulori , clie riunire alcuni principj parlicolan, la 
cui geoerale applicaiione sarebbe estremamcHte pe- 
ricolosa. Tullo reslava aocora da farsi , allorche il 
celebre Rozler f la cui perdila sara lungamenle 
compiania dalle persone sagge , e da bene J dedi- 
caio sino dalla piu leuera giovenlu alio studio dell 
agricoUura, die amava con passioue , credelle at- 
taccarsi parlicolarmenle alia collivazione delle viti, 
in UQ paese sopraKulto , che la nalura a si lavore- 
volmenle diviso , e dove i rari vanlaggi , che pre- 
sentano un suolo fecondo , ed una favorevole plagay 
sembravano interamenle ignoii. 

Convinio del pericolo di quelle brillaali teorie ^ 
alle quali 1' ImmaginaKione , o fatii isolaii slnno po- 
tulo dar origine, e non volendo conlidare la cur» 
delle ioe osservaiioni a manl siraniere , invoco egli 
slesso le lezioni della sperietna , che ripete con 
qaella pnzienza inslancabile, che apparliene all'uo- 
mo di genio. Distinse facilmeiile , e al primo colpo 
di occhio i progressi , che questa icienza poieva 
aliecdere da uua pralica sicura , e ragionala. Im- 
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pazieiiie dl f.ir godere ai suo [laeae le sne laborfoie 
rjc u 'le , comiiiciava gi a rinnire i maleriali d^ella 
sua grande opera, allorche morie cnidele venrie A, 
rapirlo alle scienie, poco lempo prima dei giorUi 
flpavenlosi , in cui 1' irtfelice sua patria , coperia di 
un veio funehre , ed iusaiiguinara , offtiva da per 
lullo il quadro lagiimevole di (ante villiaie am- 
nioniicchiaie sui rciiiami liiiiiaDri di opulema cilta, 
dcgna di miglior i>orie. 

Moi sosiiirereiumo liitigo tempo i suoi prcziost 
risullali sulla collivazione della vile j e Taite di 
fare il vino, se i di !ui manuscrilli, confidaii al doito 
BrssiETTS, non fossero siuli preservali dal furore del 
Yandatismo tiiedianti le cure dell' aioiciiia , e se 
uno dei piu iilustri cliimtci dell' Europa , c!i' e laa- 
10 benenierito della sijr, palrta per le felici appli- 
cazioni , die a fallo della chimica alle arti , non si 
fosse incancaio di una parte, alia quijle egli ha 
fatio delle aggiunte considerabili , e cIjg mulgr.-.do 
il suo modesto lilolo di Saggio sul ■vino, con e 
nientemeno percio il ivallalo p;ii compietOj che 
sta mai stalo pubblicalo su qupsio argoraeoui, 

Sebbene la sperienza abbia fai!o coiioscere agli 
uoniioi r influenza graridu dei clirai sulla quaiitk: 
dui vinijoou si deve percio slud^ate con luiuore at- 
teniione Tazione deila collivazione, delle siagio- 
tii , della plaga , e dd s.iolo , percti,^ disorduia spes- 
so i calcoii di quel collivalori ignoranli , i.be per 
lion fame conio, coniiueKoiio ciroii, che gli ije- 
scono sssai pregiiidicievoll. Ls vite abita con pie- 
fereoza ce.te conUadc, die sembraoo pii conve- 
nrle, e dove la bonta dei suoi prodoUi iiidica ia 
wodo sicmo, che debba prosperarvi. Se Ubcllezw 
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|e la foria de'ceppi polesseie essere di un fdice 
presagio per la qualiia tJei raccolli , si scagljercb- 
hero preferibilmciiic i ciimi del Noi'd , dove i sai- 
menii vigorosi, ben nulrili, carichi di larghe foglic 
aniiunciaiio una vegelazione abboiidante ; ma quesu 
iudisj inganuevoli pieveiigoiio in modo vanlaggio- 
so i coUivaton isiriiiii, che saiiiio peifcltamenic , 
che il talore non poicado esserp sufilciente per e- 
Jaborare questa iroppo grande quaniiia di succo , 
la maiuril4 dell' uva tion s\ opeiera , die in modo 
imperfeito , c che s\ ottcrru cosiaoteiuenie in queste 
fegiotii ua vino senza sapore, dthole , e spiace- 
vole, 

Le vipne piii considerabili , e pu'i rinotiirtlc si 
Irovaao tuite (ra il 4o c 5o grado di laliludiae, cil 
anche un poco in qua dali' ullimo termine, pcrcbe 
coniando dn! 48 siiio a tiillo il 4g e 5o , la ver- 
dura ch'csisle nel fiuUo , non avcndo potulo esse- 
re luodificaia dal calore , I' uva acre, e senza aro- 
ma, non contiene neinmeno i ^principj neccssaij 
per dare del buon aceto ; e dopo la fermeniaiiione, 
it vino noil deve quel sapore acido . die a iiq al- 
lio acido, die vi si Irova abbondanlemeaie sparso. 
Se le slessc piaiile poteeseio essere iiidisliniamtrnte 
colavate in tutli i climl , se dasiero per luUo i \i- 
Di di Hordeaux , e di Bourgogno , si . avrebbe isna 
prova irrecusabile, che le d.iTererze dfl clima , del 
suolo,edeila plaga , non sono , che cause iin- 
magiuarie, la di cni influeoia c affatio nulla: ma 
noi non possiamo dubirare , dnpo le numerose sne- 
rlcQze, die soao stale fatle, che Ic mnrgolle di ui:a 
eccettente rigiia , trasporlale in allro paese , noa 
hano piii daio gli sie&gi risuliati^ « siaino asiicu- 
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jati , che 1' acino di Bourgogne trapiaalalo nei cli- | 
mi pill catdi della Giiieane, non darebbe piii qaci 
vini SI angradevoli , e dcliziosi , che la loro legge- 
rezza , ed aroma faranno iempre ricercare coa pre* 
mura. 

L aiione del calore e tanto marcala sull'uva, 
che non si piio sperare senia esso di oiienere quei- 
la giande qnanlilii di niucoso zuccherino , clie se- 
condo Ja maniera con cu\ e slala condolta la ftrmen- 
tazione , da o quei liqnori in cui esisie aiicora molto 
zncchero, o quel vini caldi e generosi , i quali sono 
•opraccaricali di lanto spinlo di vino: inianlo che 
net dim! freddi , il poco priucipio zuccherino , che 
si irova ne! friitio , uon da dopo la calliva fermcn- 
tazione che prova , se Don che una debolissiina por- 
zione di quel principio spiriloso , che allora e tamo ' 
recessario per impedire lo sviluppo della fermenla- 
zione putrida. 

La collivazione dolla vile esige dal vignajuolo 
tame pf lie, che non saprebhe sludiar mai abbastan- 
za 1 influenza de' diversj saoli , che possono porta- 
re (ami f„ncsii colpi al fiuiio delle sue vegUe , e 
de'.tuoi travagli. 

Evi(ei!i coa egual cura, e qnelte rerre fori! argil- 
lose, e qoej lerreni umidi , che si oppongono alio 
fivjiuppo deli'uva, che la tengono continuameute 
umetiaia di acqi.a , ed alia quale occasionano la 
puirefazione. e la dislruzione : anzi quesi. ullioii , 
malgrado ia brillanie vegetazione che acquisia la 
piarita, non possono essere preforili , per la medio- 
ciKa di vino che producono. Ma dove scegliere ter- 
rem calcaiei, secchi , ed aridi , e soprattutlo quelli 
cde sono nello siesso tempo leggeri e rappresi ? Quci 



divei 


rsi te 


rreni sono i 


offm 


no a 


nche n.a 


6S^« 


lano 


lib™ 


imcnle , 


si 


off 11. 


00 al 


ceppo a 


llrel 


r umido . 


ed i pri 
f.eddo, 


nci^ 


sto : 


ilraro 


imp 


srilo 


rt d|.| 


sole, ii 


ssa 


del 


suolo 


, impedi, 


sec 



Ji una faciJe esccuzione j cd 
■ i-i vaiila^gi: le rad ci. circo- 
molliplicano all' infiniio , ed 
lanii modi facili per assorhire 
j'j die te sono nectss.iij; que- 
di'oneni^osi iviteramente delt, 
1 di liii azione alia superficie 
r evaporazione completa tlcll' 
umido, e disiribuisce in scgiiilo leniamenie, nel 
corso della nolle, alia vile lullo il calore d) ciu 
essa non si e inipregnala , che per coostrvarglielo 
pill luni^ainenfe, 

l.e viti posle in lerre viilcaniclie danno <.'giialinp!i- 
te biionissinai vini ; ma il sucio, che )* sccellenza 
de'siioi prodotti deve collocare net pr.mo iaiige>, h 
qiiello compo5to di pezzi piu o merio giossi di gra- 
nilo ridolli alio stalo di sabbi.i. Alcunc delle pi'i 
cetehn vigne di Francia sono piaiitate sopia consi- 
mili rnttaiiii. 

Abbiamo sollo g(i occlii esempj moliipiici deil' in- 
fluenza , che la plaga escrcita siilla grossezza , il 
colore, e lo spiriio di qtielia rnoltittidine di piaute 
confidate alta terra. Utia vigiia disposia sopra una 
costiera la quale offre almeno Ire piaghe , clie In 
superficie del suolo possa n.odificare , dci ire difTe- 
renti cjualita di uva ; e se dei grandi proprietarj ne 
facessero faie accuratamenle la scelta , si ilistingue- 
rebbe con faciliia il vino della parte iuferiore , del 
tnFzzo, e deir esltemiia st;periore di quella costiera, 
Le propriela saporose , ed odorifere delle pianle s'ln- 
debtiliscono , o si accrescono secondo i luoghi dove 
sono state coliivaie. Ancbe i gran vegeiabilj, i qudU 
' in fagione della Joro ferza eon dovrebbero m^O' 
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tirsi i'l qucsia differcnza, vi soiio conlullocio talJ 
tneote sensibili , clie in iin bosco ]e stesse specie 
poste verso il Nord sono meno combuslibili d( 
quelle pjaolale al inejtogiorno. La plaga del Nord 
e senipre slala rigoardaia come la pili nociva .- noil 
puo convenire alia vite per la quale bisogna le- 
niere quel vcnii fiedji ej umidi , cbe mantcugono 
il fruiio in nno .lalo d' impcifeiione , di cui se ne 
riser.le il vino che divicne acido, ed aceibo. 

La plas. del Iramonlare non i gran f,„„ pii 
favorevole; provoca la malurazioue dell' ova , die 
lascia seuipre iucompleta. 

Quanlo alia plaga , cbe generalmenle piace alia 
vile a cbe (embra piefeiire, ella e tra il levanle e 
il meiiogionio. Se alcune buonc vigue espojie al 
levanle fanno ecceiioee a qucsia regola , des.a e 
ben piii rlmarcahilc in quel paesi del Jioid della 
Fiancia , cbe in alcnnc ^ilaghe simili fanno nn vino 
bianco abbiisi.n.a l.nonn. Sono eziandio pei.oaso , 
dopo qualcbe osscrvimone panicolare , cbe in quelle 
region! fiedje, i c.ppi bianclii riuiciirbbero as.ai 
pii. del rossi, e daiibbe.o on vino di bnona q».- 
lili , cbe la manieia di farlo leodciebbc ancora 
luiglioie. 

Le slagioni Sono un'inlliieo.a dirclla sui piodolli 
della vile; percbi >e nel corso di nn' annala 4nno 
coilanlemcnle legnalo leinpi freddi , nniidi, e pio- 
vosi, abbassaiio la lemperalura, ed agiscono in mo- 
do cosjifivorevole, cbe J' uva lenia Iijiriio e scn- 
ja principio ancclierino non pui sviiuppar'e colla 
fermenlazione quegli clemeoli spirilosi , che avreb- 
tero impedilo 1, deeomposizione del vino , che , 
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piogpe pcssono e'sere favorevoti, o nocive , secondd 
i'epuca die arrivano. Se pledge dole! so'pravvengo- 
no , quamlo I'liva catnincia a furmarsi , aitoienlano il 
suo iiicieoieulo , i'aiino sperare una ptrfella roaiuriT 
la, ed una ecceliftule raccoUa , soptalUitio ailorclie 
sopravvengono in seguilo iem|)i caldi a peifezionaro 
ii succo , e levari; quei principf atqiiosi, che f;li 
sarebbcro di prt-gmdizio : ma bisogna lemere 1' ef- 
fetto di quelle piogge abbondanti, die cadono al- 
ciiue voile al motueino dtila vendeoiuiia , che au- 
menlano il prodoUo alterandone la qualiia. I venii, 
]e nebbie, sono ancora da temersi per le viti , e 
nor. si raccomanda iriai qtiaiilo basli ai vigtiajuoli 
di non pianiare nei luoglii esposti all' azione di 
quelle nocive meteoie. Scbbene ebbiamo ricercalo 
1 buoni effetii del calore , die nou si puo rimpiaz* 
zare in alcun modo , se sgrsce st'pia uu lerreiio gik 
secco, la sua azione gli sarebbe fmiesta , perclie a 
fciioguo cli essere ia armonia con l' acij'ia , die for- 
nifce aila vile una pane dei succhi uuirillvi , die 
le sono recessiirj. 

E' so'prendeQte vedeie eerie vignc, le quali go- 
devauo , altre voile, di un' assai buona r^pulazio- 
ne , nou dare altuatmeute , die mediocrissimi vini. 
Si deve atlrihuire questo cainbiaiQeato al caUivo 
metodo d' ingrassare le viii , il quale, introdollosi 
presso i vignajuoli per false speculazioni , si sari 
peipeltiato per una funesia ignoranza. Fu senza 
dubbio per opporsi a questo proccdeie nocivo, 
che Olivier be Serbes ci a rieordato il decrelo 
dalo a Gaillac : » Con decreio pubblico c vietdto 
)) if leUme a Gaillac periimore di abbassare Is 
» nput3%iD>Be del suo vino bianco , di cui fornisce 
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11 i sHoi viciiii di Toloae, <ii Montauban , di Ca- 
H stres , ed altrove , e con [al mezzo privarsi del 
J) danaco J che ricavatio, il quale forma la di \ui 
I) enlrata piu iiquida. ii 

Per quanio giaiii]. fienibiino a colpo di occliio 
i vaniaggi d'iBgi-«ssarc la vile,' eglino saraiiiio sem- 
pre al diioflo di quellj , ctie ricaverebbe uii pro- 
prielario , it quale non saciilicasse la q'lalifi del 
fluo vmo ad uii uso mal ioieso. Se ci<jt]ullos;ante , 
circosldrne local! itifiuitamenie rare ,lo forzasscro 
servirsi di queslo aiezzo , sapia in.piegarlo on le 
couvenieoti inodificazioiii. Rigetlera alJora i lelami 
feienii , die comuuiciierebbero a) vino una pane 
del loro spiacevole odore, e sapiA sceghere ptefe- 
ribilnietile quello di piccmne , di pollaiiie , e quei 
miscugli beu fi.tii di leiriccio puirido , e di teira 
vegeubde. 

Kelle vigne di Porl..gaI , che producono JI vino 
rinomalo di Porlo, di Caicavelos, e di Se'luval , 
si colta la vile allorche d dieci o dodici arrni. Per- 
cio s'intassaiio Diaierie combuinbili , come vecchi 
rami di albero, pianle secclie colle qiiali si me- 
«chia deir arg.lla. Si di fuoco a queslo misc.igtio, 
e come sia ridoilo in oeiiere , si sparge oellevigne 
in luogo di Jehime. Queslo meiodo , che non pre- 
senla alcun inconvenienle , merilerebbe essere ten- 
talo oei noslri clirai , dove sicuramenle produrreb- 
be buoDissimi effelii. 

La coliivazione ^ si neccssaria alia vite , che se 
qualcbe lempo si neglige di facie i layori , che im- 
penosamenle richiama , quei belli ed eccellenti frut- 
ti sono presto cambiati in grappoli poveci a picco- 
li gram, la cu; asprezza eq ne riscnte troppo dell' 
abbaDdono in cui si trova. 
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C A P I T O L O II. 

Del tempo pia fm'orei-ole alia vendemmia^ 
e de modi di farla. 

1.1 on si vendemmiava una vblta nei paesi piu ri« 
nomati per i viui, se non quando coramissarj sceU 
li tra i piu distinii proprielarj , visilale te vigne, 
avevano faiio il loro rapporto al iiudaco del hiogo 
il cjuale dielro il lero avvlso fissava il giorno delle 
vendcramie. Quesia saggia precauzione aveva per 
scopo non soiamfiite di oLbligare la genie mat ia- 
teiiELOnala , i ladrij ma aucora di servire all' inle- 
resse generale , ioipedeuda ad una quaniiid di clt- 
tadiui poco isiruili di cogliere iroppo presio le loro 
uve, Manteneva in olire la ripulaziune del caulone 
sfoizando gti abitanli ad avere , loro mdlgrado, una 
buuna qiialiti di vino, Speriamo , die sotio I' im- 
pero di Bonaparte, le cui vedute paterne appa— 
recchiaiio ai francesi ai gloriosi des[tiii (i) , vedremo 
presio rimeitersi questi antichi usi , die lo spinto 
di verligine , e di Jicenza, die regno iroppo a lun- 
go , si compiacque dislriiggere in raolte conlradp. 
II momeuto di vendemmiare deve essere queilo 



(i} U Italia si gloria, ed b fortunala nel divi- 
dete colla piit gran nazione del mondo questi de- 
stini che apparecckia il grande, Valiissimo , il piit 
■sublime genio delle siorte , it solo de' secoU! — 
( // trad. ) 
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della perfelta mnuril^ deli* uva. Si riconoscer'a ar 
segnenM caraiKri: 

I. II raaiiico verile del grappolo rlivieiie Itruno. 

a. II grappolo Jtviene peudeiile. 

3. li gimo dell'uva S perdnio la sua durezza ; 
la ptilicola e divenuia toliilc , irasparenle. 
I 4- II grappolo e i grani dell'uva si staccano fa- 
cilmeiile. 

5. U tiquore dell'uva e doice , soporilo , Gao , 
e viscose. 

G. L' inviJuppo de'graaelli, diveniilo negro, con- 
lieue oua piccola mandorla ben formaia , e maT 

Puossi mettore nel niimero del segni e<iyivoc! 
Sella malurila, la cadnta delle loglie , die pu6 es- 
sere provocala Ja qualche mahltia , per circoslaa- 
le locali, per la vicinanza deM' inverno, 

in quelle ullimo easo^ li avrebbe lorlo ad al- 
lonlanarc 1' epoca delle vendemmie, perche un pii 
laego rilardo sarebbe nocivo all' „,a , della quale 
diniinuirebbe la giosseiza e la boRla. Cionulloslan- 
le per oclenere i vini liquoro.i di Candia , di Cipro, 
e quelli di una pane d'llalia, si lascia , che I'uva 
si aflieni.ea, e secchi sul ceppo. Qoeslo melodo 
d^spendioso , e di poco profuio non polrebbesi genc- 
lalmenle impiegare in Fraecia, „c,„o,eno nelle pl.'i 
grand, vigne, dove si cerca uello slesso tempo la 
quanliia , e la qualiii. 

In quel lernpi gik lontani , in cui le sden.e noa 
elano aneora , chc il paltimonio di un piccolo nu- 
■nero di nomiili, il cia.lalanismo abusando della 
tredohii, aveva fauo accordaic nna gtande inlluen.: 
«a alia luna sopra luue Ic naslre opeiazioni j ,i 
credeva 



creJeva generalmenle , che bisognasse vendemmiare 
negli ullimi quarti della luna, (,et avcre on vi„» 
che li coosarva... (i), Sebbeue ]e opinioni a ,„,. 
slo propos.ro Doti possano piu essere dubbioje, noi 
impegniamo fotlemenle i coitivatori a scegliere pre- 
feribilracnso un tempo aecco e caldissitno. 

Se si vogliotio vini hianchi e achiuraosi , si co- 
ttincetk la vendemmia , coma >i fa in Cbampag.ie , 
avaoli il levare del sole , e si coalinucti sino a 



(I) Vn pnfondo filosofo degli ulUmi lempi , il 
celel. E. D«,,-„ di Derby, in „„• ope.u sua «ri- 
ginale , la Zoonomia , tradolta suW edizione ingless 
ton moltc giudizme note del dott. RlsoB^ dt MiUi- 
no , mostra con ford argomciui V mjhiema del xole 
t della luna suC corfi ami terrestri , e crede cKessa 
priaelpalmeute possa generarvi qualche camkiarnen- 
la cUmico, . glacche, egll dice, tjualum/ue cosa'j 
a chamedlfichi le attrazionl generali delle parlieelte 
» della materia, ,i pub supporre per aimhgia cha 
a modifirhi pur aneie to lem attrasloui , o ajfnitit 
» spactf,che. (Vedi pan. I., sez. XXXll. 6; e pan. 
• II., sea. IV. 3, 4. ) . Cerlammta che la lacs 
opera in una maniera evident^ sitl regno vegelaUile: 
E desia uno dot t,e ptincipali agenti della vegeta. 
ilone ( Vedi Elenieiili di Agricoliura del Col. F. Hi 
«diz_ .er.a , T. I. , p. 4» ). &• cornulu la bella opera 
il EBEaMiiEii ( saggio ilorito salla lace ) al cap!' 
lolo lerzo , dou'egU paaientemenle a raecolto eru. 
dite istruzicmi .«. queito difficile argtmenlo , sogget- 
to ancora di molie controversie Ira i doui. 

( II Trad. > 
6 
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nove , dieci ore Jellu inaitina , pprclie passato qael 
tempo leva la rtig'ada , e la disperse. 

Qiiesto processo general men te adotlato in tutli 
i pacsi, dove si vogliooa iare virii b;aDchi, e schiu- 
mosi producB , allorche si vendemniia coUa nebbia, 
un aumenio di due boiti in veiili^jaatlro , intan(»- 
che non crescc '^be una sola colla rugiada. Q'la- 
lunque sia la nalura dj quesi' acqiia , che senibra 
cssere iin prodotio sopraccomposto rra gli cffelii co- 
slanLi che porTa , uuo e quello dt dividere il prio- 
cipin zuccfaerino , e disporre liilta la massa a pronta 
fermeDCazIotie. Ecco i soli casi , cbe si puo permet- 
tcrsi far cogliere 1' uva copcria di riigiada, o di 
acqua ; petche il principio acquoso domrua iroppo 
Jiclle comrade sellenttioiiali , dove il poco calore , 
cbe vi eaisle , nou favorisce che dcbcltr.enle lo svi- 
liippo delle ailre soslanze , e aopra tuHo del priii- 
cipio Z'uccherino, che si trova ia una dcbolissima 
proporaiooe. Qualunque sia il brillanie stato deiU 
\ostra laccolia , siaie persuasi , che vi soiio ancora 
alcune precauzioni preliminari , che influiscouo ia 
uu modo certo suila qualili del vino, che doveie 
OUenerr. 

1. Sopravvegliale voi stesso a ludi i IravagU della 
Vendemmia, e non confidale quesla cura , neppars- 
air iiomo piii intelligEnic , i! quale, malgrado it 
Buo zelo c la sua aiiiviia , non puo che impeifei^ 
tamenle supplire alia presenza del padrone. 

2. Cercate avere un nnmuro di opcraj abbastanza 
granas per lerminare ogni gioruo una U,ia ; percbe 
i'uva, che vi SI metle a pi.'i riprese , non fa cha 
lurbare, e disordiaare la fermentazione. 

3. Impiega^je prefcnbil.Tieule dfille femmiuc ,. cUe 
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Sono p!li siiicetllhiji di aileuziooe: datele delle 
Jjuone foib'ici , colle qiiali taglieraano I' ava curlis- 
sima , e iion rischieranno di sgraiiellaria , e .li far 
cadere per tena a pura perdiu i grani piii maiuii, 
come arnva ordjuariamenie alia CJiampagQe, ed in 
Bt'urgogne , dove gli operaj noa ii servono, che cJi 
Coliello curvo. 

4. impedjie che maagino ulla yendeaimia , per 
tiiiiore che i rotl^mi di pane,, ptj aJiri aJJoiKQti 
npn yi si mischioo , p clje njoij, s,i fubi,, JMSJenjc ^ 
come accade ordinariamente I'.uv? piu. malj^Ta", e 
pill zitcchfijina, 

5. Vendemmiate, quanto pptef^;, a piU' nprese. 
Cogiielc .prima i' uva yiii njaLu?*, ooa l,a ijiiscliia- 
te con quelia, che poire^be essere pulrida , . deli^ 
quale farele iin seco.ida tina ; la lerza sara coinpo- 
Sla-dell'uva ch'era immatura al priiao Iagll0j,.e. the 
si era iasciala sui ceppo. ,. 

Colfivalori poco ajjiiuati a, iquesti .^^lodi oUIiiet- 
tfxaiiDO , p;i6 essere , che quesie |operaiioi;ti7roii.p,9 
minute sojio impraiicahili neiic grpadi viga?- M4 
che »i d.singantjjno, perche noi dobljiarao a qyesle 
sole scehe faiie accuraiaraeuie , e ripeiuie pn> -yolr 
te, gli eccelieaii vitii di Langoii , di SaitUe-Cro:.\ 
di Graves, di Langoiran , e le prime qualita delle 
Vigrte piu rinomaie. In Champagne , ed in alcuni 
altri paesi, dove si famio de' (.uoni vini bianchi 
schiumosi, si ricoiiobbe che si miuorava ia loro 
qualiia , lasciando ocqu:stare al fmtlo una perfetia 
maiuritk. I diparlirnenli dell' Oise, e della Somme, 
che lermiiiano al Nord la catena de' paesi propn 
alle vigoe , doyrebbero approfittare di guesta os- 
«ervaiione per rimpiazzare i l«io ceppi roasi, coa 
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aitrettanli de' bfaochi ; i collivalori senza anmen-. 
tarsi pene, olterrebbero vioi di migliore (jiialiik. Ne 
nbbiamo ia prova dalla piccoia vigna di Samt-Fe- 
]in , sittiata tra Beauvais e Clermoat , che produce 
villi bianchi aesai buoni , ■ soli pno esserc , del di- 
partimanlo deirOise, ohe si possono bevere seoza 
Tipugcanza. 

G.Vegliate, che le vsndemmiatrici non impie' 
gbiDD quei gran cesti , i c[uali contenendo iToppa 
iiva , acciaccan» i& piti maiura, il cuisucco vergine 
ai perde attraverso )e aperture. 

II trasporto della vendemmia si fa secondo le 
lecalita ^ sopra uomiDi, ed aniinali : ma nelle gran 
vigae, noQ si possono impiegare che vettare , so- 
pra le quali si poagono hdo , o piii graudi ina* 
slelti. 

Come le vigue sono lootane motle leghe dali' a-i 
hitazione si mettono le uve in gran boiti , e si <;a- 
licano sulle velture, 11 moio che acquisiano, al- 
liva talmenle la fermenlazione , che se le botti non 
■ono buone , e i fondi ben iDcercbtali , si corre rt- 
Whio di vederli eallara in aria, e perdere lutla U 
V4cc«ha, 
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C A P I T O L o in. 

Dei modi di disporre i vini alia 
fennentazione. 



ll 



■ noil 1)1,6 ei.eie messo Ira il ,i,„i)e,o i^\\^ 

pradu^ioni H.lla na.ora , p,rcl,i Tava abbandoni- 

la S..1 ceppo marci.co, si ,con,pt.ne , e .cn.a ua 

panicolarc uavaelio dell'„o™» per f.ria f„,„c„,a. 

n, oo„ uH«,rm,mo Di.i ,j„el liquor, aggrade.olc , 

dal quale c, ri,)„„d.„o i p.i. gra.j, ,„, , „; 

la mani.ta di di.poria alia ferrneolaslonc d i-ersiri- 

ca secoudo i paeji ed j vioi che ii voil/ooo ot- 

fcnerc. [n Ispaaiia in [ijlia :.< r;« i- > . . 

f-Qiid, in luiid. 111 Cipro per fabbri- 

" re que, „„, delkio.i >l ,ecca il fruuo , e prN 
vandolo .lella pane acquosa, che c„„,ie„e, ,; f, 
predo„„„are il principio zuccherino, eh' e.isle al- 
tera in grand, abbondansa. II moslo non pub pil 
provare una ferraen.azione sl violeul, per dislrL 
gerlo ,„,eramen.e, e forma quel viui di liquore, 
cu, la loro q«al„i di, „„ pre„„ ,a„,„ g,„d3. 

Se , d,ver,i aulori , che inno p.rla.o del ,epa- 
we , grani dell'nv. dal grappol» , non .i f„„e,„ 
osi.nali a ao.lenere le Inro opinioni, quesl. que- 
■ t.one ..rebbeii risolla da gran lempo. II sig. c«„- 
•«i. e ,1 pr,„,o , che abbia rischiaralo la discusiio- 
-e, e concihali i doe parliti, f.cendo cono.cer, 
del grappolo inlla fermenlaaione, e i di- 
.e,M ca.i nei quali qneslo mccodo pni, essare 
pralicalo con success^. 
S" "1 grappolo coniunica ai vini quel sapore a. 



r 
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spro , ei3 aeerbo , che impedisce beveiOi nei pri-^ 
ii\i anni, rgli e vantag§ioso , ed esseuz'ale per 
quei vini deboli , e quasi insipidi , che seoza esso 
si coiiserverebbe con falica da on raccotlo all'altro 
eJ actjiiisierebbe fiicilmenle il grassunic. 

Al mezzogiorrio dove le uve arrivano ordinaria- 
menle a una malurila perfella, si separa dai grani 
il grappoto , come si voglia procurarsi nn buon vino, 
niasi sopprime queSla operazioiie, allorche ia vendem- 
ra^a poco rnaiura fa gia lemerc per risulluto iroppa 
verdfira o Iroppo graniJe asprezza, Ognr volla, die 
Si desidererJi , per la dislilJazione , vini spiritosi , 
nci qtiali non si deve far conio ne de!la qualilk 
re detr aroma, si dovrJi allora lasciaie il giappoloj 
die facilila la fermcntazione , c convcrte in spiriio 
di vino niiio il priocipto r.uccIierino, Ma vtioUi a- 
vere un vino scclto, che riunisca nello stesso lem- 
po il sapore , e 1' aroma? Bisogr.a scegliere 1'' 
e scpararoe i grani dal grappolo accuraiameiiie. 
Spettera sempre all' abilita del colltvalore mo'lifi- 
care quei princip) , che dielro circo^i'anze paitico- 
lari potraiKio ricevere quatche ecceaioTie. 

Si usa iu alcuni pacsi per separjre i grani da 
grappoli , una specie di forc:i a ire becclji, cht 
V operajo gira rapidamenie nella fina dove sont 
deposle le itve. I grani si slaccano , il grappolo 
viene alia supeificie , e si leva per ricomiticiare. 

Per Ja siessa operanione s' impiega in Hourgogiie 
un grandissimo ceslo , di forma elillica, luugo sei , 
oUo picdi , e largo quauro , sci, E' forma'o di plc- 
coli legiii ben rotondi , e drillissinii, che s' incro- 
ciano, e lasciauo iia i sse delle aperture di un buoa 
raesao pollice, eJ k circundato di uu ribordo , c-; 
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lu s (utii glj altri iion solo psrcbe e piii sbriga- 
tivo , ma anche perclie permeiie acciaccare qua- 
si uu;i i stiaiii , e iion iasciai-e grappoii nc!U una 

. QitHidiifi"" .'iano le opeiaitoni prolimitiari , cbe 
St abbiRno latlo sulrne aila vendcmmia , non puos- 
si dispeiisare daiio spretueie le uve. Ecco \c dp 
Verse raanicre de! processo. 

,Se uoii i\ separano i grarii dcW uva dal grap- 
polo , si versa tuito in una cassa quadra, posia 
Bopra la linn, coUe bande , e il fuoJo peitugiatt 
da piccolj buclii per lasciar passare il succo ^ ua 
opeiaioj armato di forii scarpe di legno , la pre- 
mp calpesiandola su tutia la auperficie , e quando 
crcde , che sia ben pesia , solleva una delie parli' 
della cassa, !a quale e mobile Ira due scannella- 
tiirr, fa cadere ogni cosa iiclla tina, e ricoinin- 
cia d-:! pari quesla opcrazione , sinclie sia fi-* 
i>ita, 

La maniera di spremere le uve nelle bolli i 
fmpralicabile nelle grandi vigoe. Ecco como si spre- 
inono in quakhe paese. Posia la vendcmmia neila 
lina , subilo che la fermenrazione comincra a Sta— 
bilirsi , si leva buona pane del mosto , che si met- 
le in botli , dove contiuua a fefoienlare; la iec- 
ciaj ch.c resta dopo Cisere JLaU sp[euiuta,e posta 
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«."o il lorcbio : a|c,„i g,„„i j„p„ j, „^ ^.^^ 
Poc. dd,c.,o,color„i,.i„,, a Che „„„ bi,og„, 
allrettarsi a beveie. 

M»lg„do Je cure adoper.le per spremere le u^ 
ve . la fe™.,u„,„„e ., ,i„,„i,i ,e„p,e dei „.odi 

2ZV °^""''- ^"°S-"':>'h. poi aver. u„a 
co,do„a co„.„,e, » „„if„™ ,,,. ^,^„^ 

".-/»d, ,; v,iZa"j"L'c"f::-ef;:::; 

r.in ".■'''° °'° '"'''•" ''"° <■' "'"P"' 

la tina jq diverse volie. '^ 

C A P I T O L O IV. 

Delia fermeTitazio?ie. 

po:::'r;^:d.ri?;;rTT^''""^ 

uuuo aulore , le cause chc a nrc.ducoai) 
P"a, . te™,„e,emoi„dicaodoal col.iva.ore i pri„- 

in-'co':::::; "^ ■''""° ^"*"° p- ^■-i"^ 

in conveniente maniera. 

I vasi „ei <,„a|i „ f, f„„„,„ 
dii.ar..„eure di pi.„a , o d, !«,„„ N„i ;, j! 
«». .r..,a,do delle „„ , va L^iV 1^ " 
(Icile altro I vanlagcfi dell uue e 

Bar P m' , P'""""""' P"pa,ator,e d. i„p,e. 
Sarsi pr,m, d, mei,e„i la veudem^i,. ' 
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ARTICOLO I. 

Delle cause che iitfluiscono sulla Jernieniazione. 

Le diverse canse, che influlscono sulla fermea- 
taiione si riducono all' a/.ione del calore , dell' aria, 
del volume , della massa die fermenla , ed atU 
naiura dei principj che cotnpongouo il mosto, 

I tempi freddi , e i tempi troppo caldi agiscono 
egualoieute in maniera poco favorevole alia fer- 
menlazione , la quale si opera peifetlamente al 
decimo grado del lermometro di Reaumur. Si po- 
liebbe rimediare alia poca elevaztone della lempe- 
ramra, siabilendo del fuoco nei luoghi deslinati 
alia fermentazioQe; ma quesio modo facilissimo ad 
eseguirsi, e soggetio a molti iiiconvcDienti assai gra- 
vi , che deve farJo rigettare. E' meglio , se la siagio-; 
ne e fredda , chiudere esatlamenle le porte, e coprire 
le tiue accuralametiie. Dielro una quaotiti di o»- 
servazioni, sembra rigorosamenle provato , che la 
fermenlazione e unio piii lenla , quaato piu (a 
lemperatura e fredda al moraenlo delle vendem- 
mie. RoziER se n'e assicuraio nel 1769. 

Deir uva raccolta li 7 , 8 , 9 otiobre non a co^ 
minciato a fermenlare che ii ig , e quetta opera- 
zione non ^ terminate, che ai aS; intanto che per 
una eguale qiialilii di uva, raccolta Ii 16 in tenipo 
pill caldo, la fermcatazione Gi e terminala dai ai 
ai Ii. 

Lo stesso fatlo h stato o5servato nel in^o. 

T.a temperatura dei nostri climl non e nial tanio 
elevata per produrre quelle fermentazioni lumul- 
tuose e vicleute J she il »ig. Mauris credeva tieces- 
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sane pet produire un vino gcoeroso , i cul perJeo- 
li I'ab. Ro?iER ii fatii conoscerc nclla sua memO' 
ria corouala a I-jon I'aiiiio I'jfio. 

lii>05nadnnq,;egaianli,e la vendeinmia iJai danni 
del fredde. Pereio imporla che le line siano poste 
in laogo copeno , le ciii nperlure si chiudorjnnO 
esallaaienle con p.gli. , e che siano lurale con boo- 
ni copeichi di pagl.a , i qi.aii prodnfranno 11 dop- 
pio tlleiio di p.eseivarle dalla f.esclieiza dell' al- 
niosfera, e di liiencre bnona pane del principio 
aromalico. 

Si polianno cogliere le nve in lempo oldo , con' 
nn bel sole; e se qtiesti modi fossero insufficieiKi , 
far iiscaldare dolle cald.je dimnslo, le quail s'iO- 
irodnvrebbero bolleiili eol me.io di „„ imbulo di 
ferio-bianco, il cui pi<-iolo lunghissirao polrebbe 
arrivare sino al fondo della lina. 

La prefcienia dell'iria era sura sin ora giudi- 
cala necessaria per prodiirre la fcrnienla.iono vi- 
nosa, ni. .perienje esatle f.iie J„ don Gei.t,i, , 
CHi.Tiii, Fii.noB,, e che il> 6 ripelule e variaJc in 
niolli nrodi , provano che qoeiia operazione si Icr- 
niina in vasi ben ehiusi , ed andie ael volo : cioii- 
unlloscanle se i vasi csallanjenle cliinsi non d.nuo 
passagEio alle sostanie cbe si svtluppano , 1, h„ 
aceiimnla.lone poo farsi rale, cbe rrov.ndosi in on 
grandissimo slaro ,li cocprcssione, minora in q„e- 
sro caso la fermenraiione , c TaiTesIa ancbe com- 



pleramenre. Cosl 1 



soslan?e gazose, Iralteunre eel 



v.no b:anco scbinmoso di Ch.nipafne , foggono con 
'apidiiil , e con viva effervescenza . snbiro cha h 
lorza con.p,i„enle che si opp„„„a ,1 l„ro „il„pp„, 
» eessaro di e.isler.. II merodo di opcrare in vasi 
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cliiuti, e al libero eoniaiio dell' aria , offieudo am^ 
bidue alcuni svanlaggi, si puo prendere iia essi un 
terraine medio, il quale oppcneridosi alio svaporare 
della pane aromaiica , e spiritosa deila vendcmmia, 
lion rallenler^ punio la fermeniaxiooe. 

Sebbcne la fermenlazione possa benissimo stabn 
lirsi sopra piccoleqtiantili di maslo , non c petcii 
iiienio meno dimosiralt), cbe i' aumenlo della massa 
la rende piEi violenta, piu tumuliuosa , e piu com- 
pleta. 

Dieiro una sperienia del sig. Chaptal , il moslo 
depesio in una botle non termino la sua fernjenla- 
»ione , die 1' iindecimo giorno, intanio che una lina: 
lipieoa di questa Slessa uva , ii cui volume era do- 
dici \ol(e pill grande, aveva cessato di fcrmeiiiare 
al qon.rlo giorno : 11 calore non s'inalzo nella bolle 
clie al 17 , ed arrive al aS ntlta lina. I.a natura e U 
qualila dtl vino die si vuol fare, I' BSO cm" si de^ 
slina, devono indicare il partiio da prendere. Se devc 
serviredi bibiia , non si deve opcrarc che sopra pic- 
cole quanlila , pffinecbepcreffeuodfll'inalitamcnlo 
di lemperatura nousiprivi del suo aroma. Sc e ^de- 
stinalo a fare acqua-vile , la fermeuia?.ione dev'es- 
sere viva, onde decomporre coiupJe tamenle il mu- 
coso znccherino, c converlirlo in principio spiriloso. 
Se disperdendosi la parle acquosa , i principj zuc- 
cberiuo e <!olce si trovano vicinissimi , la lina dev' 
essere motto piu grande, accib permetla 1' inCrodu- 
zione di una parle di acqua , serua la quale il 
niosto rcslando fisso e viscoso non daiii che un 
vino insipido, dolciastro e iroppo liquoroso. 

La nalufa della plaga , della coltivaiione , detle 
stagloni, e del climi sono cause lanlo variabili ., cits 



r - , ... cui uoi ci irov, 

'a cjie acorescere. 
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rie , nelle quali si converte in piinc.ipio spiriloso 
luiio il mucoso ziiccherino della biecoia-rossa. U 
sig. Phoust pubblici) delle ricerche imporiantissime 
aul zucciiero die si ptio avere dall' uva Sebbcne 
qiiesto dolto noi> lo arlnuncj , che come zuccliero 
brutio , trova cionnullosianlc , die puo essere impie- 
galo in maiiiera milissinia soiio il doppio rappono 
di sojtanza niilriiizia , e dt condimeiiio. Come ali- 
menio potra reodere alia genie di cumpag&a, al 
poveri , ai malaii gU sisssi aemgi , dUe il miele, 
]e confellure, i fmtli sccchi , col van'aggio di 
easere sempre a un prezzo assai inf?riore di mile 
guesle soslanze. Come condiraenio puo essere asso- 
ciaio a tulle ie preparaziani , ciie ai viiol zucche- 
lare } ne aumeiila egli la quanliid , e ne accie^ce il 
mer/to col sapore che aumenla I'appei.fo, e al 
quale la niedicina h sempre ailnbuiro u»a saluiare 
influenza. Qnesta slessa coTuposla ( mossouaiie ) dj 
uva, dice il aig. Phoust, potr^ essere facilmeiiie 
Irasporlaia in mtti i paesi, die servira a fare ogni 
sorta di vino. Le due soslanze zucdierrne , che vi 
a trovale , gii sembrano assai analoghe a quelle del 
miele , perche ambedue gli anno tommiDisiralo e 
quel zuccbero solido , che aon rassomigtia a quello 
delle canne , ne per la sua dolcezza , ue per )a 
Bua cn'siallizzaziooe , e quel mticoso zucchenno , 
cli'e sempre iu ieiato di siroppo , e nan si a polu- 
to pervenire mai a crisiallizzarlo. 

Molle persone preferiscouo il sapore dolce del 
chasselas (i) di Fonlainebleau , che riguardaiio co- 
me pieno di zucchero a quello di pefieau. fi) d- 

(0 {■-*) Sono specie varie di uva. — 11 Trad, 
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Boiirgogne; percli^ it prfmo con dsrebbe the un ri- 

siilraro mediocre, inlanio die si ti-agg.jng dal secundo 

qoei vini tp.rilosi , le cui qualilii sono al disopra 

ill ogBi elogio. Cionnulloslaole la riunionc dd mu- 

cnso dolce , e del principic,, zucclierino in conve. 

nienli proporjioiii e rigoroiamenle pece.saiia per 

proeurare una baona fermeulajione. II primo teive 

di fermenio , ed opera il cambiamento del secondo 

m principj spiriio.i. II mojlo iroppo acq.ioso o 

iroppo r.sso no,, di cbe una fermenlaiione lenla, 

€ d.fficile. II „cc„ dell' „,a , gi^nm . co„p,e„ 

malum., SI irova allora in islalo di necessaria li- 

(juid.lk, ed ^ il lermioe medio, le condizioni de| 

qnale sono If pii, fa,„evoli. Se il moslo i Iroppo 

acqooso , gli si leva la porzione ^i acqna soprab- 

houdanle, facendolo svaporare, * cnocere , o ver- 

sando drerro il mccodo del sig. Miotic delle cal- 

<i>|= loHeoli di succo sulla .i„a ,ipie„a. In alcuni 

jaes. si libera dall' umidiU , che si „o„ uel mo. 

flo, col boon gesso cl,e si gel.a nel ,endem. 

m.alo. la altri si f. seccare I' „.a ; ,„es,a uliinra 

operaaione assai minula . lo scopo della quale e di 



egarsi che.nei paesi, 



Jmtiire il succo , uoo puo .,„ 

dove si fabbricaiio v;ni da d 

Una delle prime soslaoze ivilnppaia nell' uva 
• embra essere il ,arla,o , la cui q„an.iU si minora 
■ n ragioue della mafurazioue del fiuilo. 11 maiche- 
so d, Eo„u,,„, i fane ,„„ii, sperienzp per assicu, 
rar., dell a.ionc d,llo ^ncel.Mo, e del rarlaro , cha 
drelro , snoi ri.uluii facili.ano la formajione dcllc 
»p,rno d, vino ; e sebbene r„,„,, nella sua opera 
-pra rar,e di fare ,1 vino , corona,, dall' accad.! 
m,s d, F.reoze, provi clie qualc„m delle cwU- 
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s'on\ del M. di Booi.lio\ e fi.lsa, ammelte nienle 
meno , con questo tliimico , che del cremore di 
lailaro, e dello z.ucciiero aggiunto' al moslB, danno 
dopo ta fermentaiioRe , ire quarli piii di acqua-vi- 
1e , che lion aviebbe daio lt> slesso vino seiiza I'ag- 
giiinta. Fabrom diiiiostra inoltre , ciie i\ solo acido 
del cremnre di larlaro opera la conversione deMo 
zucchcro in spiriio di vino, e che Ic proporzioni 
di quesle due sostaiiEC devono cssere esaile , perche 
possano d.siruggersi itileianisnle. Cosi per aver.e una 
gran quantilJi di parit .g^iirilose , se il ziiGchero , 
o il lariaro domina , si nggiunperk in ragioiie iH- 
Versa I' una , o 1' ailra delle clue soslanze, 

II celfrbre , ed Immoriale Livoisii-.n , la cui teo- 
lia sulla fercneiilaiioiie vinosa e da luiigo tempo 
adoUala , aveva conchiuso , dieiro le sue spericn- 
ze , che lo ziiccheio e disUulio quasi itiieranientc 
colla formazione di una uuova quandta di acqua , 
e che fcniicntaiido da se solo, dava luogo a tutii 
i nuovi prodotii , clic siino furtnaii durame questa 
opcraiione. 

Ma TnEN.iRD ripelendo colla sagacila e precisiooe 
che caralteriazano ly sue ricerche lutto cio ch'era 
slalo fa[lo prima di lui su questo oggetto , k pro- 
varo , die 'ra i prlncijij imnaediali noli , vegelabi- 
li od aiiirhali , alcimo nou c snsceitibile di far fcr- 
menlare So zucthero ; che il succo di lulti i vege- 
t:ibili, fermonrando i' iiilorbida , o depone una ma- 
teria an.iloE.i alia lavaiura di birra, c ch' era il so- 
lo corpo f^iip^tcp di far enlrare il princ:pio ziicche- 
rino irt fermentai^one , lanio piu che questa mate- 
ria si dfponn da luHi i liqoidi soitomessi ad uii* 
inie azione, -Per prevare che la lavatara era solu- 



WIe nello zncchero , f„™6 da ,„,„ j,,, ,„,^^^^ 
«n. p.s,a, ch= ]a.ci6 p„ d„e giorni ,„ ,„„„ .„. 
to.- dopo nggmngendo ddl'acqiia e filliando m- 
U..,ie „„ liquore, ch= fermeniando appoco appoco 
. ,mo,b,do, « depose delia Java.ura. Dopo cii, „on 
poo „Ma„ pii, alcuu dohbio »„lla ,„, e.U.enza 
»" vog.r,b,I, , e ,„1U narura d.lla d.p„,izi„„e , 
Che „ fotma ogni volla, cIi' eoirano in fermenla- 
».on.. II iravaglro di Themau, .e,„b,a appoggialo 
»d e.penenze ,i esaue , o concladen.i . che „oa si 
poo d„b..are, ch. la .eoria, che propone sopra 1, 
feraeolazione, satj preslo geoer.lme.le adolta.a. 

A B T I C O L O II. 

Futomtnl t prodolti della firmeMzione. 
II primo movimenro della fermetilazione 
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oonca colla proea.a di piccole holle , che ,t ye. 
dono alia soperficie del mono. 1„ legnilo «' io-ro, 
»a„o, e sollevano col l„o moto pii, ,.pido °,„,_ 
to CO che inconlrano nell' ioietno della Ima , che' 
con„oc.a a hollire dolcemeoie. Ma poco dopo, il 
bollore 5, accresce con raagglor „„mero dl bolle , 
ohe ,n,lz,„o aocbe qoalche polllce fuori del lioui, 
do u„ „„,.ero i„li„i,„ di picccc g„ce di „,L. 
Ac,„,, pelhcolc g„pp„„, ,„„„ ,i ,,„,^ __^^_^j^.^_ 
to. co„f„30, ed a„i.,„o alia .„p,,ficie della ,.„, 
per formar, qa.lla cro.u di feccia , che si chia 
». ,7 c.;,,„«o della ^ende^la. Per efte„„ di 
qoel co„„„„o „ovi„e„,„, i| v„l„„e della ™„sa i 
diVenula niti erandn . I, f ■ . - "'^"'' « 

1, l,„ll S"""!") la feccia pii, „„i,a offre .1- 

lehoJIeua passagg.o p|i, d,fs,„, ^ ^„^ ,^^^^^^ 

fuimaudo. 
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formando alia superficie una spnrna assai abbon- 
danie. Ma la I'eiiiieiitaiioiie diventaudo piii viva, 
il calore si accresce,e volalilizza una parte dello spt" 
rilo di viDO , il cui odore si sparge peiRao fuori 
della stanza. 

La parle ooloranle della pellicoJa k gib polulo 
agire sopra il vino, il colore del quale si fa sem- 
prc piu carico i e qualche giorno dopo , la fernieti- 
tazione divenula insensibile , e il liqi;ote rischiara— 
tosi , provano che 1' operazione e conipila. 

Esamioeri^mo successivamente , e con sollecrludi- 
ne i diversi fenomeisi, che compoiigono la fermen- 
lazione , i (juaij si riducono aiia prodnzione del 
calore, alia formazione dello spiriio di vino^ alia 
sprigionameolo de' vapori , ed alia coloraaioae dei 
liquore, 

Praduzione del calore. 

l.a produzione del calore nella feimentazione Ji- 
pende principalmenle dallo slaio dell.'atmosf«ra., la 
quale, essendo ai disoiio di dieci gradi obbliga , 
come abbiamo dello, a riscaUare il moslo , a co- 
prire le tine ^ ad impedire I' inH'odHzione dell' aria 
fiedda nella stanza destinala^ alia fertaenlazjone. S« 
i! calore uon e unjformemeniR sparso, che sia 
troppa debole si porta nella tina per a}4itarl(v a 
spngionarsi egualmenie in imti i puati, 

Eceo alcuiie veriid inconiraalabili, delle qnali 
siamo debilori all'osservuzionc : 

" I. A lemperalura egnale , piii cive la massa 
)) della veudcBiniia saia grainle , maggioce saia 
H I'elTeivescenza, il moio , il calore^ 
7 
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" 3. L' effervesccdza , il moio , il calore aorio 
« pill Moieati nella vendcmmia , che i il succa 
H dell'uva, unito alle pcllicole , alle graiielta , e 
)i lacimoi; , di quelle cho nel snlo succo dell'uva 
II ssparam da lulip que^ro ma'erie. 

» 5. La fcrmeiUaEione p.,i (.icdorre dai dodici 
\) sino ai venlotio gradi d, calore. Almeno , io 
" To vediuo ia auivili. tra tniesti due eslre-?. 
. mi. (0 „ 

Spriglonamenco dt: vcifori. 

I vapori, che si sprigionano ilalle line in fer- 
Wenlazione, sono lanio pii, a temere, quanlo che 
I'uso DC fa sormonl.re conliniiamenre i pericolo.i 
effclli. 1,1 iniia I, Bassc-Bourgogne , e in un graa 
niimero di all™ vg„e,,i p,„a„„ le (ine , facendovi 
disccndere, senza precaniione, nomini ignnd, , i 
qn.li coi pedi e le mani peslano la feccia, la fan, 
BO diicendere per far soppaonuolaie il mosln. Si ri- 
comincia quesla operazignc molte lolie, secondo 



(i) queste iotm le parole del sig. Ciu.iii clu, 
to a ricopiale colle su.tse delta venioae cilaia 
del P. r. a„,„ ( T. IV, pag. 36o ed. ci,. ). /„ 
t/uella pern si dice, cle it graio del catare pro- 
dcuo datla fermenlazlone pub essere dai dodici 
!im ai dieiom , e il sig. Ko.i.n scribe sino ai 
venlotlo. Tale dispariia de,- essere «., emre di 
slampa. Ba r,ual pane sia it rao, la mia sperlen- 
'-a „o„ „i permene deciderlo. Se,nim pe,a, cj» 
dsipano essere diciolto. ( II trad, ^ 
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clie la ftjrmentazione e piu o ineno ben stabiliia^ 
o secondo che si Jesidera un vino piu coiorito. 
Questo mciodo , ch' e geoeralmeute adouato , pre- 
senla iroppo gravJ incoaveniemi , perclie non mi 
affaliclii a farlo conoscere. 

Come la fermeiilaEione si slabilisca io una tiiia 
ralmosfera che la circonda e subiio carir.a di par- 
ti spiritose , che won si possono respirare luiigo 
lempo , senia essere ubbriacali , e si sprigionano io 
seguiio vapori molio piii pericolosi , peiche rendo- 
nt> asfitici> ed occasionano la morlc , se nou si soc- 
CorrODo a (erapo le persorie , cbe sodo stale aUac- 
catc. 

Una candela accesa, che si eslingue sopra una 
tina, o in una sianza dove iermer.ia indica in ma- 
Hieta cerla la presenaa di quelle emaiiazioui dele- 
terie, dalle qyali Jjiaogua pioiilameulc allontanarsi: 
ma alcune volte non si trovauo in lanlo grande 
quantilk per itnpedire , che la caodela abbrnci, ma 
noQ causano perco nieuiemeno I' asfissia , ajuiaii 
dairazione prepacaioria de'vapoii dello spirilo di 
vino, i qaali agiscouo su mollii iiiJividui , dispo- 
neadoli alio sbalordimenlo. Allorche qiieaio vapore 
iiovasi accumulato in una stan/a servienle alia fer- 
racmazione in modo di far lemeie la diluiazione, 
per disimbai-aizarsi, bisogna bagnare le part! iofe- 
Jiori dei muri con calce fusa nelt'acijua, e sparger- 
ne in terra su varj punli. 

Si put) servirsi con preferenza di ca(ce viva fraa- 
ta , cbe r azione saia piii proaia. Se ia forza dell' 
abitudiae non arrivasse a irioufyre dei piu saggi 
precelti potreaimo sperare la distruzione di quel 
processa^ die faciliaenle &arebba hmpiazaato da 



Hn aUro mono pericoloso : ma poich^ non pojsjamo 
prevctiiie il mais , orfriamo almciio mcdi per ar- 
resiarlo, iridicando qui in poche parole i ioccorsi 
da dare agli asfiiici. 

Pev ricliiamare alia riia tin ajfilico , ecco i modi 
chc si dcvoiic applicare. 

Biscgiia espoire subito I'ammalalo all'aria libera; 
sederlo sopra ana sedia di appoggio , spogliarlo iiu- 
do.geltargli nel viso dell' acqua fredda inpoc« 
qiiaolilk, e strofinargli lurto il corpo con stoffe 
nuove di lana imbevule di acqoa-vile, o di acelo, 
o di acqua e sale. Si pm'i eccitaie 1' inlerao delle 
narici con piccole punie di carta bagnale nell' ac- 
tfua wetissa spiritosa composta (v), nell' acelo, e 
*nei(ergli un lavativo con iin boon cucchiajo di la- 
baeco in polvere. La conlrjaione e alcune voila 
tanio violeiila, rhe la maicelta serraia eon forza si 
oppone airinlromissione dei diversi liquidi. Si pui 
leniare di aprirla co!i' eslrpmila di una forchetia di 
ferrp, o far passare il liquore per il vacuo, che 
puosji trovare fra due denti. Bisogna continuatc 
«enza perdere coraggio qneslo Iraliamenio per piCi 
ore, e qualcbe isfaoie d<.po che 1' ammalato h Xov- 
nalo ill Vila. Si porter!, in seguiio in una camera 
colle fiiiestre aperte , sopra un lello coi solo ien. 



(i) V autore scnve eau de carmes , fa quale aty- 
V'nio nvnhahro che /"aqua meiissae , spiriiuosa 
composila s. Carmelilarurn dicla s. Spirilus Carme- 
litarum. — Vedasi il dispensatoriuoi universale del 
sis. dottor C. F. Reuss. ArgentoraU i^qi, y. . « . 
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EuoTo. La sua bibita surk acqua con aceto , gcI uha 
jiozione ID cut si fara eoErare dello spirtio di ni- 
tro , o del viiiiolo dolcificato , e sc glieo'^ farA pren- 
deve di ora iii ora delle jiiccoSe cuccliiaj^ite. Sareb- 
be bene anche farlo vomitaie , aiibito ch" e posto ill 
letlo. Gi'inlestini Anno bisogoo di qiieslo inilance 
per poler riprendere fiicitmenie !e ioro fuuKioiH. Si 
puo del pari fnr prendeie vai j lavativi composti di 
una buona decoiionc di taniariiidi > e pnrgare in 
seguito I'ainmalaioj questo liadomcaio atlivo pta- 
ticato qualche giortio con atiemione riconduce scm- 
pre sicuiaoientu alia viia. Malgrado [' avviso di ua 
piccolo tiumero di medici , la cavala di sangue da) 
Collo e slata utile plfi di una volfa in tali occasionF. 
Ma fii deve su questo consuliare un uomo delTarie^ 
che dietro lo stato dell' asfissia gjudiclierk s' e es- 
senziale (i). 

(\) Questi preceici sail' asfissia, procedente dallei 
eHunciata. causa, sono giudiciosi e buoni, ConsigUo 
praiicare i primi coracgiosamertes , e con insistert- 
za , e ricorrere poi subko al medico , segnata>nent6 
per tatti gU alti'i da usarsi , allorche il pazient£ 
siasi un po' riavuto , e si trovi (n letio. Tali sona 
le peculiari idiosincrefie degl' individui , che pos- 
so'io variare alC infim'to la maniera pih proprict 
da lenersi al caso. L' tnienztone del nostra autor& 
e assai lodevole in itii' affezione ch' esi'ge st pronti 
ajnti , e che arriva sovente in campag'ia , iungi 
dair uomo deU'aries ni g"^' *' possono rimproverare 
le coipe d'altronde indassate al sig. Tissot e Bucan^ 
di avere , cioe , pasta mat a proposito la medieitiA 
auiva in maiio all' ignorante. — *■ II Trad. 



Si oticngono i vliii bianchi sclimmos! cOn una 
fermenlazione ler.Ia per impedire lo spr.gionamenio 
di quelle sosiaiue gazose alle <]iiali dli luo-o , e 
cliiudeQiIoli esaliameiile in boiiiglie ben lurale , die 
devoiiD esser posic al coperlo del calore. II vino 
rosso non puo far sdiiuma , poiche k bisogno d; 
una biiona fermentazioiie per acipiistare ua bel co- 
lore. 'O oLtenulo cioiinullostaiitL- alcnne volte del 
vino rosso assai scliiuoioso , facendolo meltere in 
boilj'glie al momenlo che la viie fiorisce. 

Formazione dello spirUo di vino. 

La fermenlazione spirilosa, die s\ sviluppa nel 
mosto gli fa subito peidere quel sapoie dalce , e 
oggradevole, distruggendo inicrameriie il principio 
zuccherino , per dare origine alio spirilo di vino, 
la ciii qualjta e seinpre in proportione con queiia 
dello lucchero che vi esistcva prima. 

Ecco 1' andumeiito clella fVrtnPTitazione e gli ef- 
felli diversi , che fa subire alia vendemmia , che 
preseDla i seguetiii caraitcri : 

» I. II niosio spira uti odore dolcigno , che gli 
» e parlicolaie. i. W sapore e piii o meno ancche- 
» rino. 3. Esso e deDso , e la sua consiateHza e di- 



versa, secotido che ]' i 



! piu o meno malura , 



» p[u o meno zucchcrina. 

La fermeniajione k comiiicialo a stabilirsi ? H 
mosfo i gia perso jl mo odore aromalico , che rim- 
piazza il piccanlc di qiiesro vapore delererio , la cui 
soluzione nel liquido Gambia la dolceiza. II sapore 
laccherino , dislruno in parte , annuncia la feraien- 
tasioae del vino, e di queiia gran quanliti di spi- 
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rilo , I odore del quale si fa setitire atlclie ai uHA 
assai grande (iislanza. Nella inassa del liqiiido ch' era 
prima onoogeneo , sonosi fanu^ti dei fiocclii ohe prtii- 
dendo maggior consisienza , soiio loialmeme disiac- 
cali pernuotarvi isolati. Oj^ni sapore , ed ognr odo' 
re doiciastro sono alia fine scomparsi , e lo zuf rliero 
« iiUeramente distruttot o niaschoraio dollo spiriio 
di vino formaiosi. 

Cuhramento del fiuido vinoso. 

1) II trtOslo die sco)a dall' uva , die si ttasporta. 
It dalla vite allii lioi , prima die sia ca'peslata , 
») fermenla da per sc solo > e produce il vino ver-* 
)> giiie die noti ^ colorito, 

1) Le uve rosse dalle quail si sprcine i) sav.O col 
a iemplice foilarrten to somraiahiTaao uii vitio bian- 
)) CO , gualora non si faccia fermeniare sulla fecciai 

» II vino acqiiisia colore a misura die la vcn- 
i) denimia resta piu lungamente in rermeiita^ioiK:. 

}> II vtDO c tanto mcno coloriio , quanto meno 
1) forte fu \\ foUamenIo , e quanco maggior cura st 
l> e avuta di non farlo ferniprilare sulla feccia. 

)) Esso riesce tanto piij coiorito , quanto pik ma- 
» tura , C meno acquosa era I' uvai 

}) II liqnore ricavato dalla feccia sotloposia alio 
1) sliellojo e di colore piu carico. 

» 1 vmi meridioiiali , ed in geherale quelli che 
)i si raccolgoQO nei luoglii mfllto esposli al iQezEodi , 
II sono pill coloriii dei viui del iVord. 

)) Tali stmo gli assiomi di pratica autorizzall 
n da una lunga sperienia. Ji 

Qiiesii principj iavadabill , die devoco sempre' 



gnidare i collivatori vigoajiioli, provano clie lo spi- 
rito di vino pu-o solo dissolvere la pane coloranie 
della pellicola, e che sono perfettamente padroni 
di dare ai loro vini il colore che dcsideraoo. 

'O otleoulo dalla parte colorante del vini di 
Bourgogoe, del violello , c del rosso sullaseta, che 
pareva abfaaslanza solido , e die per la bellezza so- 
stiene il confrODto dcgli slessi colori fatli colla ce-; 
ciaella. 

A B T I C O L O [It. 

FrecelU generali sulV arte di regolare la 
fermentazlone. 
Se la maluriiii dell'uva fosse sempre coraplela, e 
chela lemperalura dell' atmosfera fosse coslanle- 
menle favorevole alia fermentazione, ella si opere- 
rebbe benissimo sola, a seiiza toccorso dell' aru j 
ma quesle condizioni sono lalmenle variabili , che 
Hon si possono sempre .perare rijnltali soddjsfacenri. 
n snco pno pet mollc r.gioni Irovarsi in Iroppo 
piccola qnanlilir nel fruuo per soniminiiirare al vino 
la quanlilii di spirilo nccessaria. Bisog.ja allora ri- 
parare il Torw della nalura , aggiongendo al moslo 
quel principio juccherino del quale ne J es.en.ial- 
menle biiogno. Gli anlichi che seiilivano la neces- 
sitk di que.10 melodo , aggiungevano del miele al 
prodol.o della vendcinmia. Ecco le spenenze di 
queslo generc, falte'da oomini celebri , i risnilali 
aulenlici dollc qnali merilano inlera confidenza 

Hel mese di ollobre .7;CMacw-c, si procn.o 
Jelle u.e b ianche d. pineaiL (i), e di mailer (a), 

(') (a) Vaiie specie di uva. — 11 Trad. 
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la cui malurita era taulo ritardala , <^m la met^ del 
grappoli era verde a segno che non si poteva sop- 
porlare I' aciJii^. Dopo levata )a niarcita , fece pe- 
filare lotto colle mani. II succo lorbidissimo era di 
un veri!e sporco, e lalmente acido, che non si po- 
teva assaggiarne senza ripugnanza. Avendo fallo scio- 
gliere in qnesio mosio quaulo basta di zucchero 
brutio per fargli acquislare il sapore zuccherino di 
an buoD vicio dolce , lo mlse in una bolte, e lo 
pose senza precauzione in una sala in fondo al giar- 
dino, Tre giorni dopo la femientazrone era inco- 
minciala, e icrmiKo in capo ad olto. Qnesio viuo 
aveva in seguito acquistaio un sapore, che sebbene 
un poco aspro , eta ben coropensaio dali' odore vi- 
vo , piccante , e vinoso clie spargeva: il suo primo 
sapore, e lo zuccJiero aggiunlo eraoo interamente 
scomparsi. 

11 vino lascialo nella sua botte sino alia mel^ 
di marzo , era divenutn chiaro senza alcuna pre— 
parazioiie ^ ed aveva quaiche cosa di piii dolce , e 
piii midolloso. Messo in boltiglio , cd assaggiato net 
mese di ottobre 1^7^ era chiaro, squisito , bnllan- 
tissimo , aggradevole al gusiu, geoeroso , caldo , cd 
egiiale in imto a vino proveoiente da una buona 
vigna , in un buon anno, Qiieslo e il giudizio dei 
pitt intendcnii, che non anno mai potuto credere > 
che provenisse da uve verdi correUe dallo zuc- 
chero. 

Questo successo di Macquer m' impegno a fare 
una nuova sperieuza ancora pifi decisiva / per 1' e- 
strema verdura , e la caUiva qualili di uva , che 
o implegata. 

Li sei aoYembre 177J feci cogliere J« ana per- 



golala in un gi'arditio di Paris, di quelle uve , olifi 
jervono a fare dull' ogresta- Sebbene lasiagioae fur- 
si; avani,atissiina , era .-.ppena formata , ed era ab- 
tandonala come uva, che noii puieva |iiu matnrire. 
Era deisa cosi dura, che sono 8[alo obbligalo faria 
scoppiaie s'jI fuoco per cavare lo sacco , il quale 
era tamo acido, clie mi abbisogno uua maggior 
quanriia di rotlanie per condurlo al sapore zucche- 
rino Questo misciiglio , dove il zucchero , e I'aci- 
do dominavano separaiamenle , in modo assai pro- 
nuDciatn , era niotio spiacevole, 

Lo posi in vaso in una sala , la cui temperatnra 
fu cosiantcmeme dal la al i3 grado. 

Li i4 la fetmeiifaiione eia cosi violeuta, clie una 
Candeia presen-ala alio spazio voto del vaso si e- 
alingiieva subiio, 

Li 3o la fermenlazione aveva cessato. 
II vino sebbene lorbido , e biancasiro , non ave- 
va piii quasi nienie di zucclierino : il di lui sapore 
€ra vivo, piccanfe, assal aggradevole , come qnello 
di un vino geoeroso , caldo , ma un poco aspro. 

Li 17 maizo> era quasi rfscbiaraio. II sapor zuc- 
clierino, e 1' acido erano scotnparii , e glj resiava 
qnello di un vino di pura uva , assai forte , il qua- 
le poleudo guadagnare colla fermentazfone inscnsl- 
bilc, promelle divenlare geneiftso , succoso, ed ag- 
gradevole. Quesie sperienze facendoci conoscere I'a- 
zione della materia zuccherina , ci provauo chiara- 
meiile , ch' olla solo pu6 rimediare al difptio di 
mamrili del froHo , e converlirsi in principio spi- 
riloso. 

Un gran nuraero di persone , cui questo metodo 
e ancora ttraniero , e che percio noa pub apprez- 



aare i vantaggi, potra obbietlare , puc) darsi, che 
la coropra del raiete , del mielazjo , deilo lucchero 
accresccranno a pura perdita le spese deila fabbit- 
ca del vino. Nai c'l'mpegniamo ad appeltarsene alia 
sperieDita , le lezioni della quale Don si scordano 
mai i acquiileranno presto la prova convinceule , 
che qualunque sra la spesa in maieria zucchen- 
na , sarJi ben infeiiore ai grand; vanloggi cheprocura, 

11 marchese de Boui.lion , die per il primo h 
falte sperienie rsalte sopra il niosCo, aggiuogeva 
ad ogni moggio della cailiva uva di pergola del 
fiuo parcD di Beliejamcs da quindici a venli libbre 
di zitcchero. Con qtieslo mezzo licavo uu vino di 
buoaa qualilk. 

Le proporzioni , che i indicate Hozier da lungtt 
tempo , sono quelle di una libbra di micle sopra 
diigento Iibbre di moslo. 

Se I3 bietola-rossa , che si a lanto lormentalo per 
ricavare lo znccliero, che conlienc, potesse pcrdere 
cclla fermentazione il gnslo lerroso, che k d'or- 
dinario , servirebbe senza dubbio nello stato dt si- 
roppo a rimpiaziare vaniaggiosatnente le diverse 
sosianze, che abbiamo indicate a quest' oggetto. 

Welle comrade settenlriocali la fermentazione ^ 
sempre lenla , ed imperfelta per la poca maturity 
dell' uva ^ e per 1' abbondanza della pariP acqiiosa , 
che divide, ed altung:i la picoola qttantila di zuc- 
chero , che contiene. Si puo disitnbarazzarsi facil- 
tnente da questa porzione di acqua soprabbondaHle 
facendo seccare 1' uva, eaponendola in slufe, met- 
lendo nella tina del gesso (1), come facevano gli 

(1) Si proceda perb cauCamenls col gesso , giac- 



ot loS Jo 
•nticbi, cio cli' e piii da prefcrirsi, facendo bol- 
lire il mosio nella proporiiotie di veiiii a Ireiita 
pinte ptr ogiii trecento bouiglie. Qiieilo modo di 
correggpre il moslo seiubra rrmoniare ad una rimo- 
ta antichira. Se Si crede aila siuria nfenia da Fa- 
BBONi, e che si trova I' Eoltte de MirrAnni beh Ga- 
*IF, amore arabo , Nok essendo sorlilo dail' area , 
ordino a ciaschediino de' suoi ligli di fabbricare una 
casa. Si occiiparouo in segiiiif a seminare, ed a 
pianiare degli albcri, dei quati avevario irovali nel- 
I'atca e gli acini, e i fruru. La sola vile nianco a 
KoE, cUe non pole trov are giammai, Gadriele I'av- 
verli allora, che il diavolo I' aveva rubala , per- 
cbe era in diritlo dr f,r!o. Noe Io fece venire su- 
tiloj e gli disse .- Oli maledelto ! perche mi k'l ta 
tolla la vite? Perche mi appartieiie , rispose. Divi- 
detela, riprese Gadriele. Vi acconsetiio , conlioui 
NoE, e glie ne iascii nn quario. Non bastaperlui, 
dice Gabriele. Ebbene ! Ne prendero io una mela , 
ed egli I'altra. Cio non iiasia ancoia , rcpiico Ga- 

che e nolo che degJiuito agisce sulV economia ani- 
male come un poienle -veleiio. Ad an mle oggetto 
tendono gli awisi di E. F. Heistero ( Delect." O- 
pusc. med. T. Fr.ank. T. Ill p, 3.i. ) relat^.i all' 
atcenzione de' priiicipi per la salute del suddUl. E 
fjuesto giudizioso scriiiore , e il ghvine P. Frank, 
( Manuate di Tossicologia p. 45. EJ. di Parma 
i8o5. ) e il D. G. A. Unzer ( Bibl. med, browo • 
germ. V, v. p, -jo. ) anno unanimi descrilti in mO' 
do spaventoso gli effetU di qussto avvelcnamenCo. 
— 11 irad. 
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DMELC. Bisogna cV egli ne abbia due terzi , e ta 
un solo, e qiiando il luo mosto avra boltilo sul 
fuoco , sino cbe sia consum^io due lerzi ti sark 
accocdalo Y uso del resto. 

Bisogaa aver cuva di nnn far bolHre , che del moi 
Slo che non abbia fermeataio, perclie scnza qaestOj 
il succ cbe si otrerrebbe^ snrebbe propriissimo a 
dare al vitio dell' asprezza , ed a farlo guastare proa- 
tamente. L' acido che coatlene agendo benissimo 
sul rame , noa solo gli comunicberebbe un gusto 
disaggvadevole J ma potvcbbe atiche iiicomodare le 
persone che lo bevessero. Si eviia lale pencolo , 
faccodo quesia operazione in vaso di rame sEagua- 

(i) Auvertejiza imponantissinta , non solo nulla 
operazione accennaia , ma fn ogni ahro uso di detti 
vasi di rame iiella cucina. Oltre i moliiplict lutiuosi 
esempj che mpportano mold scrittori , b avuto I'a- 
marezza di essere io stesso /* inuiile lesiimonio delV 
awelenamsnto Lrucioso di un povcro tptestuante, 
^veva mangiato in un casale di campagna dei fa- 
giiinli hoUiti in peniala di rame con came salata 
■porcina , alcune ore dopo che giacevano in esi.i 
lungi clal fuoco , avanzo di qiielli che avevano , 
ore prima J serviio alia f ami glia. Si trovano ecceU 
lenti precelH suW arte di stagnare apunio in Chaptal 
( Op. cit. T. II. p, 376 ). Nella superha opera di 
FouncROV (^ Sysl^me des connaissances chimiques ec, 
T. VI. , p. at)/, , Paris an IX. ), nel cap. I. della. 
terza parte di qncsio stesso traimto , dei i/uali con- 
siglio caldamdJie di fame il ptii gran coiuo possi- 
bih. — 11 Trad. 



Se 11 mosto e iroppo dcnso , o troppo zuccheri- 



it cbe nan arriva : 
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atlungarlo con acqua , e meschiarlo moUa. Ma bi- 
sogna ricordarsi che la fernjentazione dev' essere 
modiRcata, sccondo la uatura dalle uve , la guallta 
dei vini , e 1' uio cui si desttnano. Nei paesi fred- 
di, sopra tntio, importa praticare i diversi modi di 
affreiiare, di sviluppare la fermenlazione, Essi si 
TiducDDo ai seguenlt ; 

1. Introdurre del mosto bollcnte , secondo il me- 
todo indicalo dietro Maupw. 

2. Follare (ratio iratio per ristabilire la fcrmen- 
tazione , e renderla alliva , ed eguale io lutli i 
punii della I'lna. ~ 

3. Coprira la tina con coperclij , e lurare esatla- 
menle mili i biichi che potrebbero dar sortita all' 
aiia. Inalzare la lempearatura dell' atmosfera aelU 
stauza dove si fa fermenlare. 

C A P I X O L O V. 

Del tempo e del madi di tramsare il vino. 

X^Eci deiermioare con maniera precisa il tempo 
necessario alia fermeniazione , bisognerebbe poler 
valutare )e proporzioni rigorose dei principj del 
mosto, i'aiione dellc stagioni, U temperatura , la 
qualila, € il <;plore del vino che si desidera : ma 
quesia folia di ciicosianze si variabili , ci fa seutire 
la necessiia di non fissare in principio , che quel 
piccolo ijumero di faiti, cbe pui solamente servire 
a dirjgere con sitccefiso questa iropoitanle opera" 
zioae. ' 
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Se il mosfo che si fa fertnentare deve servire alia 
f.^bbricii dell'acqua di vila j per otlenerne la mag. 
gior qiiantilii possibile , n deve con una viva e 
complela fetmenlazione convertiic in spirilo lulto 
il prrneipio zwccherino : ma se queslo vino e desli- 
Dato ad airJcchiie le nostre tavote, a setvirci d. bi- 
bila, si dcve rallcntare la fennenlazioiie, che di- 
struggerebbe luito il principio zuccherino , e darebfae 
luogo alio sprigionamerilo delia parle aromalica , 
ch' e tanto importante nei nosiri vim di prima 
qualili. 

n sig. RoucEn-LAnEBGHRic , che a riunlli nelle sue 
eleganii georgiche francesi i preteiii piii cerli 
sopra ogni genere di coltivazione aile sue nume- 
rose e dolte osservazioni , parlanrio della femieiiia- 



Zione , cosi si esjinme : ta fermej 
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avere regole certe , sopra lutlo , orca la duraia che 
necessariamenEc e relativa al!a qualila delle uve , 
€d alia d.fferenza de' ciimi. I vini ceiebri di Migren- 
ne, della Chenetie, e deUa grau costa di Auxerre, 
generalmenle noii restano mai nella tioa Jo stesso 
spazio di tempo; talune voile diciouo , ventlquaU 
tro , o iicniasei ore, e cio nulloslanle si couservar 
no larigo lempo. 

I/acno 1801 sark memorabile per le qualilk sqaf- 
sile i]i vino; cionuullosianle non si e lascjato il 
vino nelia lina , cbe dalle ventiquatlio alle irenta 
ore. Se vi resiava p^u a lungo il vino era piu duro, 
e seiiza aroma : non vi sono ragioni da opporre a 
un faiio , che due secoli Ji sperienza confermang j 
quaiido in un grandissimo nuniero di vigne si la- 
scia slare il vino nella tina (jualtro, sei, otto e 
qaiudici gioraj .- in una pavola sincUe la ftccia e il 
'Viiio siano freddi. 
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Dielro }a leoria e i faiii che abbiamo avanzali, 
ecco i principj che si possono slabiliie : 

1. II mosto deve rimaiiere nella lina tanto meno 
tempo, quaulo e meno ziiccherino. 1 vini leggeri, 
chiamati vt'ni pnmi , in Boargogoe , noa possoiio 
rimanere in liua che sei o dodici ore. 

2. II vino deve resiare nella tioa laplo meno, 
quanto piii si cerca di averlo vaporoso , e fare un 
vino -pumsso. In guesCo caso , bisogua contcnlarsi 
di follare i' uya , e deporre il succo in bolti , dopo 
averlo lasciato nella tma qualche volia ventiqnat- 
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elo soggiornare. 



3. Deve lanto meno restare nella tioa quanfo 
meno colore si vuole che abbia il vino. Quaalo ai 
vinibianchi, non si giugne a fargii EC<|uistare que- 
sla bianchezza cli' e la prima ioio qualilk , se non 
che usando grandi alienzioni nel sorlire dalla vign*. 

4. Deve resiare lanio meno nella tina, quanto 
piu la lemperatuta e cnlda , e piu voluniinosa la 
massa. In quesio caso la vivacila deila fermenlaiione 
suppliace alia sua durals. 

5. Deve resiare tanio meno nella lina, qoauio 
piu si vuol ollcnere un vino aggradevole aromalico. 

6. La fermenlazione sara al contrario lanio piJi 
lunga , quanlo pm sara abbondanle il principio 
zuccherino , e il mosio piu dcnso, 

7. Tanto piu sara lunga, aliorche si abbia per 
iscotio di (abbricare viui per la discillazione ; si de- 
Vfjsacrificaie lutEo alia fermeotdzione deli'alcooi (i). 

8. Tanto 

(i) Spirito di vino. V aulore. — L' arnica no- 
menQlaiura chimicha distingueua tie Specie, di epi- 
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8. Tanlo maggiormenie sari lunga ; qnanto pi^ 
ricdda sara staia ia temperatura ^ aliorcbe si colse 
I'liva. 

t), Sara alia fine lanio piu lunga , qiianio piEi 
coloriiQ si desideia il vino. 

liisogna a^^mpre apparecchiate prima le botti , die 
devono servire a mertere il moslo. Le bolli nuovc 
coinuHicherebbcro al vino una disaggradevole ama- 
rczza ; la si leva interamenie mclteudovi dell' acqua 
bollentc , o salata , e dopo chiusa esaltanicnte , si 
agita il liquore e si lascia raffreddare. 

Si puo anche lavarle con viuo caldo , e c<dle ia- 
fus.oui boUcnli di foglie di persico , o di lopolo. 
Quaiito alle boUi clie anno gia servito , se ncn si 
e usala 1' aUenzione di darle lo zoifo , e di ben 
cocconarle, ammi.friscono facilmenle , c !.llora tnr- 
na pill con lo non servirseiie , ch'csporsi al pericolo 
di dale al vino un odore spiaccvole, da cui non 
31 poiiebbe sbarazzarlo. 



rilo di vino, i! seinplice j il reltificalo , e il reilJ- 
ficatissimo , ossi'a volgarmenle di sctle-colie. Quests 
differenze non dipendono die dal piii , o meno di 
anjiia , che si trova unita all' alcool ; il quale cor- 
risponde appunto alio spirilo di viuo reilificaiissi- 
mo. L' alcool n'sulta it da una combinazione di 
11 cirbonio , e idi-ogcno , modificaia perb in giiisa 
n da cosiituire iie olio , nb etere, nh grasst , che 
11 sono formati degli stessi principj in proporzioni 
I) e r/. odi/icazioni differenti. { Disionario di clumica 
di V. Dandolo ). — H Trad. 
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Le bolti devoiio esser poste netta Caiitina sopra 
due pezzi d; legno paialelli, chiamati sedili , i qnali 
ptesenlatidosi con uao de'loro atigoli , faoiio ia 
quesio modo , die il coiitalto iion si stabjiisca , per 
cojj diie, cIjc sopra due punli ; alloia la boUe , 
alia sei poliici, o uti piede sopra il suulo, puu , 
scndo cost dispns'a , perrocJiere all' aria di circoiare 
lacilmeole , ed offitre la facilila di visitarta da Ogui 
pane. Le si meiie il vino, e si ferma con ro- 
loli , che impediscooo muoverla. 

Si deve egnainienie aver cura di iascrar soggior- 
nare 1' acqiia nei divcrsi vasi di legno, che devono 
servire a [rasporlare il viiio , ed a conleneilo nio- 
menraneanienle. Si cava il vino dslla tina, o col 
mezio di uii caoiiello J poslo alia parle infcriore , 
od irapiegamiJo un grandissinio cesio bucato assai 
sirctio , the s' ifuiiierge nclla feccia , dove si iieiu- 
pie di licpiido. 

Le prime boEti, die si cavano , sotio setnpre le 
piu delicaie e Ic piu piacevoli, cosi si devoiio mel-. 
teio a pane , e guardarle come la tesia del vi- 
no. La fecCia si iiieiie subilo soUo il torcliio , e 
SI rjcava un vino di piii in ptii coloraio , e for- 
te. A misnra che si accresce il nuTucro da' col- 
pi, c che si siriugc, il saporc aspro e assai a- 
cerbo serve facilmenle a dislinguerlo da! prinio , 
die »i e oiienuio. Molli, che vogliono avere una 
sola qualiia buona di vino, raescluano, a parti e- 
giiali , nolle bolli il vino di ogni siretia Ji lorcbio 
al ijuale riuniscono alcuiie voile qitcllo che si e 
cavaio daiia tina. 

Si fajuio in Champagne aicuui vini , che si chia- 
mauo vOii gris, che sono dcbolmems colonii per 



J'allenKionc avHla Ji sprenere poclnssimo , e di 
fjie con molla proiilezza. (1 vino che da In pritaa 
e scconda pcessione si cliiaraa occkio di pcrnice , 
e qiiello della lerza e quana vino de taille. 

La icccia coile diverse ripetiite pressioni fatlele, 
qiialclie voha a acquistoto utia duresza lanlo g.ao- 
de, c\is (io[) si puo Icvarla , sdriia lugliarla iu pez- 
zi coir accelta , die ordiaariameDie serve a questa 
optraiioue. 

Ecco i divcrsi usi ai quali s'Jmpiega la feccia. 
In Champagne si ricava ini' assai cuuiva acqua-vi- 
te, che si coiiosce solm ii nome di acqua-vite-- 
d'Aisne: ma in una parte del djijanimeoio de!l' 
.YoDiie, dove si pratica questa fabbrica gcneral- 
menle e aggradevole, soprj luUo, come divenga 
vecchia. 

Del resto, si dove ailribuire questa differcoza al- 
le atlctizioui usatc in quesla operazione. Koa si 
saprebbe condannare troppo I' uso generalmenie a- 
donaio , di nori abbruciare che ici iiivenio le fec- 
ce per fare le acque-vite. Con quesio ritardo si 
minora la quaniiii, che si deve ricavare. 

A iMoiitpellicr, la i'eccia serve a fabbricare del 
verde-rame. In quatche paese s' impiega a fare dell' 
aceto. Se si vuol darsi la pena di conseivare la 
feccia, bisogna divideria coa allenzione, e meiter- 
la ill boHi , cbe si coprono di paglia', e di un iu- 
lonaco deusisBimot.'. r«-,ra. Serve assai bene ajle bi- 
bi'.c , cbe si danao ai cavalli , e aUc vacche , cbe 
Ja mangiano con piacere : ma bisogna dargiiela in 
piccola quanlila , sopra tiiUo alle vacche, cui puo 
ullontaaare il laite. 
L'uliimo uso della feccia, e die noa e cerU- 
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menle il mcno vanlaggioso e dr bruciarla per ot- 
leuere detl' alkali. Quallromila hbbre di feccia 
danno cinqiiecciilo libbre di ceneri , dalle quati si 
ricavano ceiilo e d.eci libbre di alkali secco. 

In Italia si ricava dai granelli dell' uva rossa ua 
clio , che gli abitanli del [larmigiano mangiaiio 
qiialche volra , e del quale se ne servono per ab- 
Lruciare, ed ungere le pelli di viiello. 

Preparaio a lietliio , ed esirallo senza fiioco,sa- 
lebbe buonissimo per luiii gli usi della lavoia (i). 



(i) rS olio e an arp'colo troppn interessante per- 
ch'e si dehha lentare (^nesto mezzo onde mpplire al- 
Tneno in parte aL costoso di oliva, e tanto piu , eke 
gli olivl vanno tutto giorno perendo , ed abhenchh 
si rLneitaiio , esigoiio lungo tempo prima di dar 
ji'ultQ. Nat siamo attualmente in lusingj, , che se 
le sperienzo futte da alciini nostrl compatrioii col 
Bafano oleifero cinese ( Vedi [struzioiie sulla di lui 
coliivazioue di D. F. be Grakdi. Udine i8o4. ), 
anno disanimato , anzichc no , dal coltivarlo per 
I" dggetlo contemplato , non sara lo stesso sicura- 
•mente del Falso pisiaccbio ( Slaphylca pinnaia L. ), 
che il mio arnica ah, Fecchinis di S. Vito ( dlpar- 
timento del TagUamento , distreico di Porlo-Qrna- 
ro ) h trovato si utile, e tanto buono. S. J. I. il 
■ nostra Principe Vice-Re coUa profanda penetrazio- 
ne ,■ che lo segnala si e degnato accogliere con par- 
ziaUia la di lui scoperla , e principalmeme per cio 
che riguarda la macchina , cJie a imentata per 
frangere i noccinoU. La piania face^-a pane anche 
in addiciro dell& oleifcre , come uhimamente , tra 
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C A P I T O L O VI. 

Del modo di gomnare i ^Ini cU sono 
nellc botli. 

il vino cl,e d me.le n.lla b„n. , s„bi„= „„ je- 

«co„doch'„ii,i' : ' ' '° " 1'^" » ■"="» vi.» 

cl.= «o„Ia f„o„ J.iia b„,„ ,,^ P ^. 

«■» c.i.a,„ oeni „„v:„„„,„ ,„,e,„„ ,; .„„,i!"' 
c..a,,ll„.,a„„ a ri^pi,, u b„.e , la c„i ape„„^ 

b , ugui giorno nel pnmo mese: tutii 
qu.m-o ,g,„„i „,| „„„j„_ ^ ,^_,. ^^^^ 

"" "' '"""""to. I v,„i (j,.,v „„„ fenuentaao 



gS alui tmeva commendata II C. P He f El,„, ,jj 

agncohara T. (11 p. 8- EJ r,„a 1 - „„ ■ 

t ",. i-u, rerza J . ma si man- 

ca,a ,u »,„„ opfoum.o per Irarla ad mite in mo- 
do economico. 11 dollo „. M.ori, ekbe fono.e di 
J/>(fS-are .jueslo meccanimm alia predeua A S I 
( Vtdi Oioriale di Passamuo, „. 4, p, ,6, ) II 



d' ordinaiio in Chaa.pagne che dieci, dodici giorni, 
ailoiclte pill non bollono , si chiude la boUe col 
tuiacciolo, e si lascia da un lalo an'aperiura , chia- 
maia broqudeur , die si pui oliurare a piacete , e 
die serve a dar !a piena ( ouiller ) al ',v4no. 

Per correggeie ruonidita, e 1' asprczza dei vini 
ncgli anni umidi, e freddi , o per renderii meno 
Hquoiasi negli ami (roppo caldi , venticinque gior- 
ni dopo fat to , si ruola la bofte citique , sei g;ri 
nelia caiilina, e lutti gli ollo giorni net corso di 
un mese si ricomiiicia qiiesia operazioiie. 

li vino che scola fuori della bolte colla spuinaj 
iiel tempo della fermenlasione , noii solo e perdu- 
to per il proprieiario , ma spiace anclie , perdie 
bagiia il suolo delle canline , iniraiiicne una con- 
tinaa umiditk , die fa marcire i cerclii, e da al 
■ vino un odoro spiacevole. Per rimediare a quesli 
diVerai accidetili, si possonto inopi*gare dei piccoli 
condoiii di banda , una esiremiia dei quali semi- 
circolaie porta no iinbttlo, che deve guernire e- 
sallamCHle 1' aperlura della boire. Qufsli picco- 
li condoiti , adatlati ad Pgni bolle, servono a di- 
rigcre in nn albio di legoo , posto fra d-.e boiii, 
luuo il vino, che scappa colla fermentazione , e 
quello sicsso, die seuza qiiesio piccolo appaiechio 
si perderebbe col rienipire , che si ripele tanlo spes- 
so a qiiesia epoca. 

* Qiiesto processo , del quale ne i provati io stes- 
30 i vanlargi , produce ordiaarianienle ogjii- venii— 
cinque botii una bollc di vioo asaai bucrno., e ge- 
nef' s S'ii'i'o, 

I vmi bianchi spiimosi di Champagne fermenlano 
luiigu tempo. Si pongoao in boUiglie dalla ven- 
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<Iemmta sido al dicsr <li [.iraiile ( apvilc ), ma pas- 
sato queslo tempo non fiimio piii la spuina. Un'e- 
poca geiieralineme favorevole a questa operaKione 
e (]ai 10 ai i4 di Diaizo. In alcune parli di Bouc- 
gogae , atlorclic la fermenlazioas e ra<len(aia , si 
otiura, est meite una spina, clie chiamasi fausset. 
In altri si copre con foglie dt vile, e si aspetluno 
sei seltinianc prima di otlurare csaiiamenle la bol- 
te. Nella Ii»rdelai$ , noii si cotuincia a dar la pic- 
na, ( outlier ") che oito , dieci gioroi dopo aver po- 
sio il vino nclla boUe , it turacciolo si mette sino 
da) principto , ma in una maniera mobilissima. 

I vini bianclii ivi si tramulano sul iinire del me- 
se di dicembre J e ai da loro subito lo zolfo. 

Qiianio ai vini rossi , iion si i I'abiludine di tra- 
nintarli che nel mese di ag^h accialore-f e venlo- 
so ( di'csnibrs e marzi ). Ternimata app^na la fer- 
meniatioiie , il vino coniiiicia a rischiararsi colla 
doposizinne della feccia; ma una quanliia di cause, 
come r agitazione , la mutazione di temperadira , 
possono meitere in molo quelle diverse soslan^e , 
die rendono il vino tnrbido , e lo dispongono in 
parle a passare alio slato di acelo. Per evilare ({ue- 
sii d/spiaceri si da lo zolfo al vino , e si cliian- 



Maniera di dare lo zoTfo ai vini (1). 

Le SDs'anze aromaliche , cite si possono mescbia- 
re collo zolfo per oUetiere dei lolfanelli snno le 

(0 Jl D. GlOVA^'wl Pozzi ci a regalato uit otiimo 

volume ill 13, sui vinl , sulle di Itii malauie,su' 
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poiveii di garofolo , ili canuella ^ di zenzeto , d'iri-' 
de (lorenlina, di fiori di liuio , di lavanda , e d! 

Si meite in un vaso veriiicjjio una o piii di 
quesle sosianze , e si fanno fotidere ad un dolcissi- 
nio fiioco; vi si immergono delie fettucce di tela iar- 
elie un pollice, e lunglie un piede. Si lasdano raf- 
freddaic , e alioia si famio dei pacchetii , die s' iri- 
cartocciano con altenzione. Come si voglia dare lo 
zolfo a una botte ( il che si fa ordiriariamcnte , al- 
loiclii; sia levaio it vino, e quandu si voglia meC- 
terne di nuovo ), si taglia vo pollice (piadralo di 
zolfanello , clie si ailacca a un filo di ferro, e do- 
po averlo acceso , si fa entrare nella Lolle in ma- 
niera , che i! maiii'co di de[lo filo di feiro cliiuden- 
do esanamentc i'apstlura, impedisca di sorlire al 
vapore clie si produce. 

In qualclie pacse non si abbrucia die un 7o]fa. 
nello nclla botte, in aUri se ne abbruciano mollis 
dopo avcrvi post! alcuui boccali di vico, che si agi- 
taiio per ogni verso , allorche abbia ccssalo di ar- 
dcre, e conlinuando a bruciare zotfanelli , ed ag- 
giungendovi dtd nioslo. Si fa cosl 11 vino muto Cvm- 



gli aceii , ec.Jti tjuesto esamina con esatiezza , se 
giovi o no lo zolfamemo j e come si possano ckiit- 
Tificare i vini. Questo hravo enologo . noto alyuh- 
hlico per ahre non nwiio utiU produzioni , a data 
in oilre la tmduzione di gran pane del secondo 
volume di 'ju'.-l/a slessn opera in grande , di cul 
io,b r onore di presemare la versione dsl com- 
ptndio. — ij irad. 



muec J di Marseillan, sino a Celle. Serve mesco- 
laiidosi ad altri vini per zolforaili. Lo scopo di 
dare to zolfo ai vini e (juello d'inipedire cfie pss- 
sino alio siaio di aceto. 

Sarebbe assai curioso stabtliie I' azione dell'acido 
zolforoso nei vini, riconosccre quale fosse la (juaii- 
lila necessaria, e ae , come io peuso , iioti cangiasse 
dj siato. 

Gli anlichl , che non iscordarono ttiai gli aromi 
nella fabbnca de' loro vini , avevano costume di 
abbruciare nelle loni boui un masiice composio 
di pecG, d' inccnso , di uu poco di sate, e di uii 
cinquantesimo ^U cera. 

Chinrificazfane del vini. 

Sebbene tjoi abbiaiiin prima parlalo detia maoiera 
di dare lo zolfo, qnesla operaiioce non e percio 
che il seguiio immediato delta chiarificazione, per- 
che con essa si leva la feccia, si fan»o precipi- 
lare lutlc le materie die sono sospcse nel vino, 
affine di prevenire la dccomposiziotie , e di dargli 
quelTaspelio netto , cliiaro , e quel colore aggrade- 
vole , die previene sempre piacevolmenie. 

Si comiiicia dal levare il vino dalla feccia , il die 
si chiama iravasare , purgare , ir;immare, e si cola 
per opeiariie la chiarifJcazione. II tempo di Iranui- 
tare non e lo slesso per lurti i paesi , ove si col- 
tivano. le vili. I vini di Hermetage si Iramulano ia 
maizo, e in setlembie : in Cbampagne li I'i otlo- 
bre ( 24 vendemmiale ) verso li i5 febbrajo ( 16 
piovoso) e verso la biie di marzo ( 10 gerniinah), 

iiisogaa avere grandc alleunwtie di noii isccgliere 



per tr.imulaie , che un tempo secco e fiedJo, e 
sopra tullo un veiito di Noid. 

Si Iramuono i vint , iuiyicgando delle maniclic 
di cMojo , una dcMe quali esrreini'i chiride erme- 
licanienle rapeiiiira deila Lolle da travasare > iti- 
laiiioclie I' altra peaeira in queiFa vota : allora si 
fa passare il vine nclia scconda , adatlando alia pri- 
ma un mantice , vi si accuniula 1' aria , la quale non 
potendo sortjre , agisce sulla supcrficie del liquidn, 
lo sforza a scendere nella manica , e passare coal 
neiraliro vaso ; oppure si adoperano dei sifoni di 
fcrrci-biaiicn , il cni meccanismo e si poco conosc'iilo 
da clii li fabbrica , che fanno Eovenle ambedue ]e 
ire che la mag^^ior iun- 
lecessaria , perche quesia 
soo effetlo. Qucsii due 
ifatitaggi J piescntaao ia 
I sopra lulio per i viui sulla 
feccia , che non si oilenanDo niai chiarissimi. Si 
puo tramutare piii comodamenle , nietlendo al'a bot- 
te plena una grossiiisicna cannella di rame , la quale 
(Bmniinislrando molioalla volia , pui permeilere 
di tramuiarli in pechissimo tempo. Si giudca in 
scgiiilo qiiaudo il vino comincia a divemie torbido, 
e si e padrone di arresiaie subiro quesia opcrazfo- 
ne -■ il che si fa con un vaso grande ed un intbuto 
Jongo , «er impedne che 1' ana si nieschi al vino. 
Cio non bas'a ancora prr i vini , che si desiderano 
di una graiide liinpidita,e sopia luilo per viiiibian- 
chi, si e ohbligati di chiaiificarli. Chianilcare i vini 
si fa con una sohizione di colla di pescc , che si 
agila nel vino , o in una piccofa porzione , che si 
riuiiisce in segitila allu massa del liquido ,- o pint- 
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loslo seivendosi di dieci , Hodici tiancbi ii nova 
sbaduti con un poco di vino. Si riunisce in seguiio 
tulto al reslo delia boiie , die piii> essere di «n 
mezzo baiile ( demi-muid ): un allro inetodo , e 
di agilare in ana botie da tre a quallrocenio boc- 
call due o tre once di gomuia-arabica iu polverc. 
II vino di Spagna , ordinariamente detiso e liqiui- 
roso , non si cliianfica , che meschiandovi dci bian- 
chi di nova, del sale grigio , e dell' acq-.a salaia , 
luilo ben incorporalo insieme. La deposizione e falia 
in capo a qiialche giorno. Bisogna allora avere cuia 
di tramutarlo, qiiahmque sieno i vini iratlali , ed 
i modi iinpiegali a cliiariflc^rli. Ma i vini umidi , 
ed aspri , devono rcslare piu lungo tempo saHa 
feccia , clie agisce cosi bene sopra e5si , che con- 
vienc ripassarveli per Irarne parlilo. Bisogna Iramu- 
taili alia raeia di niag^io , o alia tine di g-ugno. 
La feccia e lalune voile tanto abboiidante , che il 
vino noil savsbbc mai bevibilo ; allora bisogna per 
rimetlerlo premiere due libbre di ciolloli calcinaii 
e macinati , o detia buona sabbia ben fina , dieci, 
dodici biauchi di uova , un buon pu^no di sale , 
che si sballeri con otio boccali di vino, si verserk 
tutlo in bolti , e si tramulera due, o Ire gloroi 
dopo, L' amito , il rise , il latte , ed alire sostaoze 
possono servire ad operare la chiarificazione del li- 
quori torfaidi , ma solamente di quelli , che si de- 
vono beveie subito e in pochissimo tempo, perche 
sviluppano un genere di fennentazione , che ue al- 
tera la natiira. 

Si fanno perdere ai vini i gnsli spiacevoli , che 
inno acquistati , lasciandoli digerire suUe loppe di 
f^ggio scorzate , boliite nell' acqua , e seccaie al 
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sole. 11,1 r„riio. Uoa qiiaila parle di slajo d; 
quesle loppe basta per n„ b„ile d, vino ; in capo 
a «enliqoauro , Irenla ore il liquore i: cliiariBcaro. 
L'arle di lagliare i vini , di modificatoe 1, for^a ' 
« il colore e drvenuu Ira le maui di alcnni nomi- 
ni nn ramo di commercio lalmenle fraudolence, 
clie sono pervenuii a f.bbncarli di ogni soria , c 
dargii aache qaclr aspeilo ln..„gbicro , e quell'odo- 
le aromalico , rl quale non puo percio iniporre ai 
ver, d,leManli,.che non -.i Iroveraono alcuna q„a- 
lila benefica di quei vini caldi , e gcnerosi. Ma seti- 
la allcrare le propriela del vini si possono ia=liarc 
dargli della fo„a , del colore, con allri vini o,k 



'pmros,, c piii colori.i, a, aroma,i„a„o col sirop- 
po di franiboe, e co'liori della vile rinchinii in 
piccoli sacthelli, e sojpesi nel liqnido . come si 
pralic. in Egi>.„. I rdpcs ,i oilengono gell.ndo 
dell acqoa sulla feccia allorchS si e riliralo il vmo 
Ma qn.sie deboli bibile, poco colori.e . ..ven.n 
spiacevoli , sono economie assai raal inle.e , perchj 
in ogni lempo si i sempre la fatolii di auennare 
la fo,!, del vino, meschiandovi dell' acqna, scnza 
pri.arsi de vanlaggi cbe procura , come il goslo o 
il bisogno ci sforii chiamarlo in soccorso. 

I vasi nei quali si melle il vi„„ , prendono dif- 
fer.nl, nomi .econdo la loro gra„de«a, e i paesi 
.n c«, „ adollano ; percii porlano alcnne vol.o 
qnelo di bariloui, d, b„„i, cara.elli , e alcnne 
>olle qoello di moggio , di fogbelie , ec. 

Qucsi, vasi sono o, din.riamenn di qnercia , con 

."It "7" °'''''"'°- ■'•''■■'"■■'' 8''"^'-. 
I. >""io,„ di l.mperalnra permenono lalnn. voile 

al l.quiJo d, scappare, ed espongono a cous.deta. 
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bill perdile 3 se i1 proprieoiio non i cura di so- 
P'a^vef■liare. Vub ripa^re (.(turanJo imte le apor- 
lure col sevo , o met-lio aiicora coci uii masiice , 
coinposio di bianco di Spagcia in poJvere e dj sevo , 
coi quali si fa uua' pasia assai niolle per poierla 
sleiidere sul di(o. Come il vino non feimenta p'u 
bisogcia disporsi ad otturare le boili : percib si riem- 
piodo inierameiile , e accio il tiiracciolo impedisca 
all' aria ogiii accesso , s'inviluppa con caMa grigia, 
larga due dita , e si balte foriemenie. La lela , della 
quale qualcuno !i il cosiume di servirsi ia qneslo 
c::so c molro piu cosiosa, e spesse da al vii;o uii 
catlivo odore, quando passa alia fermenlanone pu- 
Irida. 

Se i vasi di legno sono preferibiii di innlto a quelli 
di terra, perche coslano nieno, e percbe si puo pro- 
ctirarseli piii grandi ( il cbe influisce rimarcabd- 
nieciLe snila loro cooservazione ) offrono anche 
qualche iuconvenienle. I loro pori iroppo apcrti 
permeltono a una parle di liquido di fuggire , so- 
prailuKo allraverso il luracciolo, le cui fibre sono di- 
spoate in maoiera a dargli facile passaggio, 

Ecco il modo del quale mi servo per arrestare 
buoiia parle di quesu evaporazione. Egli e cosi 
semplice, e tanio vantaggioso , ciie non saprei im- 
pegiiare abbasiansa i vigrtajnoli ad adopprarlo. Quaii- 
do i vasi sono ben chlusi , copro esai(anieri(e il tu- 
racciole con due pngni di sabbia un poco uruida 
cbe prcmo furlemente colle mapi. Quesla specie 
d'inioiiaco, die diviene durissiroo, impedtsce lal- 
meule lo sprigioiiamenlo dellfl parti p;ix tenui, cbe 
sevente o falio riempire in capo all' aunaia una 
foglietta d( cealo e cinqtiaatii boltiglie con uiia>o 



Jue sole, menlre nella slessa cantiiia un vaso per- 
fqltameiilc siinile , clie tion era stalo coperto cosi , 
ii; esigeva urdiiiatiameuie da dodici a quindici bot- 
tjglic. La dispo.';izione della cacitina k un' azione 
81 marcata sul vino, die ooii si saprebbe riguar- 
darla sbbaslan^a miporianie per isccglierta sollo le 
condizioni piii favorevoli , che soiio : 

I, Utia plaga al iiord per la sua aperlura. 

1. Una profoiidiia giande qnanio b^isia, aceloc- 
che la (enipcralura resti costaulenienle la sicssa. 

5. Un' umidila sut'ticieiite , pcrcbe il boiiame 
noil si scccbi , e per noo dar origiae all'ammuf- 
lire. 

4. Una luce moderala. 

5. Una situazione tale , cbe sla esenle da ogai 



scissa. 



G. Alia fine alloatauarc dalla cantiiia i legni ver- 
di J e gji aceli. 

C A P I T O L o vir. 

Malatde del vino: tnezzi di prevenirle e 
di con-eggerle. 

Xja maggior parte dei viiii non si possono bevere 
subiio : esigoiio, per migliorarsi , ua lempo piii o 
meno lungo, nel quale possono esacre atlaccari da 
moUi mail , (ra cui i principal! , e i piii pericolosi 
8ono di cangiarsi lu agro , o di passare al grasso : 
questa ultima malaiiia al'fena anche i vini piii de- 
licaii , come quelli di prinieur di A'olney , e di Po- 
mard, che non si possono conssrvaie pm di un 
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anno. 1 vtni deboii , poco spliilosi , falti con uve 
aetiz-a grappoli soiio princiijaltiieiiie aoggetii. Tia- 
mularli accura[am«iite , sjji^iso , pu6 pi'cvcciue qiic~ 
sii acc'denii per iiu gran numero d. vini : ma imie 
(jiieslc precauzioai non impediscouo di passare al 
giasao. 

I vaij modi di rimediaivi , sono: i mcllere all' 
aria, in uo graiiaji; ben aeiealOj le bolUglic .ipcrte: 
2. Agilarlc pci uii quailo d' oia , lasciaivi aiidaru 
il vapore e la spiima: 3 Chiarifiorii coa la colla 
di pesce mescolata con biaiiclii di uova .- 4- A! iiue 
iulrodurre in ogui bolligiJa due o lie gocce di 
succo di limooe , o di acido debole. 

L' acidi)^ , che acquistano i vini e una malaitia 
almeno tanio generale , quanto la prima. Le cause, 
che possono detei-minarla sono le circosiaiiie sfavo- 
revoli, colle ijuuli si e vendatnmiato, la umidiia del- 
1' uva, le variazioni di tempcraiura , le commozio- 
ni auche dcboti , e spesso ripelute , clie mei(oni> 
in molo la ft-ccia , e il coniatlo , o miscuglio dell' 
aria atmosferica cn\ vino. 

S' impedird egualmeiitc ai vini di acidirc , faceu- 
do svaporare la parte di acqua sovrabbondauie , au- 
meniatida ia quantilA di spirito , separando il vino 
dalla sua feccia , chiarificatidolo con aUenKione , 
prLvandolo d' ogni contailo coll' aria, e chitideii- 
dolo in una cauiina , la cui lemperaiura sia costaii 
temeule la slessa , difesa dalla siccitii , dall'umido, 
e dalle scojsc. 

Se con tuito cio il difello di altenzioaij o qualche 
accidenle particolare avesse daio luogo alio svilup- 
po dell' acido, si polra mascherare il di liii sapore, 
mcscliiando del miele aL vino acido, della Jiqui- 



rizia , del mosto collo, e si disfruggeri inleramen- 
te (jneslo pritiopio, coinhiiiandolo coi bianco di 

Avvi eiiandio un gran numcro di ricetie , delle 
i]iiali si sono vaniali i fclici effetii.- ma meritans 
tanio pnca confidenza , che sarebbe pericoloso aa- 
clie il farle conoscere. (i) 

Ne' diparlimenii sellealrionali , qiicsla inalattia 
aUacclierebbe IiiUi i viiii,se hod si preveiiisse con 
una sagi^ia maiiiera , bevendoli nel corso dell' aano, 
e iiel luogo sicsso : perche it piii piccolo ttasporto 
li faiebbe piegare all' acido. 

I! sig. WiAKT iiidriito al sig. Chaptal , allora 
ininisiio dcil' interoo , una nola colla quale fa co- 
riosceie un tnodo , che non solo a impedilo at vini 
di CLimbiare, ma cliu li k anche resi piii aggra- 
diti. 

Con'sistc nel gellare un pugno di sal blgio per 
ogai lina nel fiaiCempo della fermentazioiie. 

, linpegniamo 

(i) E' slaia riprodotia , V anno scorso , nella Bi- 
biioieca di CampagDa (torn. VII. p, in^. ) una ri- 
cetia per impedire eke il vino inaddisca , tratta 
dal Giornale francese di Economia deW anno xnr 
( i8o5). Poiche e facile, e nienie pericoiosa , mi 
permetto ripelerla cjui , onde anche tra noi l' osser- 
vazione possa decidere delta sua facoiia. — S' in- 
fiammiuo bene sui carboni accesi in ob fornello por- 
latile lame noci sccche,in ragione di una noce per 
140 once di vino, e vi s' immeigano roventi r[U30- 
do comiocia a pi-ciidere la puma. II vino dopo 4S 
ove si piio bevcrc. // trad. 
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Impegniarao intti i vignajiioli a lenlaic quesio 
semplicissimo raezio, il cui risuluto sarebbe van- 
laggiosissimo, 

II giisEo di bffltte , che acquistane i vim devesi 
annbuire al vagellame tarlato , imptilritlito , o all' 
azione della teccia seccaia. Si neuiralizza quest' o- 
dote, lavaridolo a piii riprese con una buona ac 
qua di calce , dopo aver bene clilarificato e tra- 
Diiilato ii vino. Quanio ai fioti , cbc non alterano 
eensibilmente la qualili del vino, il sig. CniPTAi. 
\\ nguarda come un vem hrssus : &% ne prevjene 

10 sviiuppo lenei.do i vasi bflji chiusi , difesi dal 
cijnuuo deli' airia , ed eaaUaiueiUe rJempitt. 

C A P I T O L O Ylir. 

IstrnmeiiU ^ vasi e macchine relaiive 
al vi/io, 

11 coliivatore, che des.'dera vegliare da Ir.i slesso 
a !U!H! le alleniioni , ch' esigono la vendcmmia', 
e i varj suoi prodoiti , noii deve mancare di una 
quaHlila di cognizioni , di deltagli sopra" i vasi, gl'f- 
sirumenii, e le diverse prepara2ioni che gli si de- 
vofio far subire, se noQ viiole esser espoilo a mol- 
ti accidenii, che non potrebbe npppur prcvedere 
seiuEi quesie nozioni prelimlnari. Noi consideiere- 
mo I. Gli slr-imenti, e i vasi destinatr alia ven- 
demniia. ■}.. I,c macchme , e i vasi die servouo al- 
ia fubbrica del vino; 3. Le boui, e i iasi deslinali 
ft conieuetlo; 4. Le cantioej e Ic caacye. 

9 
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f^asi destinaii alia vendemmia. 

I vasi che ordinarJamente servono a meltere I'u- 
va , clie SI raccoglie , c trasportaria alia tina sono 
i cesti , le seccliie, i gerlelii, i cestoni, i var 
seili. 

! cesli che s'impicgano in una gran parle della 
Francia , auno ii vantaggio di coslare assai poco , 
c di essere leggerissimi , ma prcscntano I' inconve-r 
nienie di lasciar fuggire uttiavciso le aperture la 
porzione piii preaiosa del mosto , perche provierie 
semprc dalle uve pm maiure . Non si dovrcbbe 
dutique servirsi di cesli, che neij paesi , dove la 
poca maiurirk della vendemmia iion lasciasse mai 
temere questa perdila , e illora impiegare dapper- 
tuilo quei vasi di legno, che si nQmiiiaiio seccliie 
( seilles ), la cui forma ordinarlaraente e roionda, 
e la cui allczza e da sei a ouo poUici , sopra die- 
ci , quindici di diametro. 

Ma per impcdire , clie da un anno all'allro noa 
prendano il gusio della muffa , il quule sarebbe 
pericolosissimo , e che le loro dcpghe noa si di- 
jigiuQgano, bisogna metterie in luogo asciullo, do- 
ve non siano esposle , ce all' aziope di una gran- 
de aria, ne all' ardore del sole, ne ai maianni 
dell'iiniido. Prima di seivirseue si deve esaminare 
i cerchj , espoile gualche giorno all' aria , avendo 
aKeuiione di fa.-le meller iiell'acquaj che si riuo- 
Vera piti volte. 

I gerielti, che si chiamano anclie dandcrlins » 
n Champagne souo faili con buoni viiicbi , die 
si stringouo molio per rendcre Ic aperture iu- 
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concliidenll, o almeno assai pifi piccole. In qual- 
chepaese,per oliurare interameote i buchi, si 
la-iezza i'itilerno del gerleUo coq an huono stralo 
di calce esUnfa coll' acqua. 

Non bisogna aspeHaie il momenio de!ia vendera- 
mia per far rimeuere in btir.no siaio i vasi desU- 
iiaii a irasporlare le live alia tina tarilo sopta uo- 
mini , die sopra vellure; perclie g!i opera. , che 
soiio assai pvessati a ipiosi' spoca , faano ordina- 
riamente iiiolio male cin die tonviene, e noa 
avrete pit, il tempo necessarjo per farle 'lavare a 
piu riprese, e 1' acqua [.on poirebbe piu gonfiare 
lulte le paid. 

Maigrado 1' abitudine di cosirtiire ludiquesli vasi 
con legno di quercia , sarebbe assal piu vaii(ag-io- 
fio , die fossero fatli col cuore di pioppo , o con 
quello di saiice. Quesli vasi , esaeodo ben invinaii , 
e ben cusiodni dureianno sentpre piii di ireuta 
ail III. 

Quatilo ai vasclli , che sono grandi boMi di 
fjuauro , ci^^qlle foglielte, si adoperano in .im[i i 
paesi, dove le vigne si.no lonfatie pii leglie dall'a-," 
biiato. ha veHdeinmia non poirebbe sof'frire queslo 
tragmo alio scoperio , percio si melte accnraiameit- 
tc in quesii gran recipienti, che devono essere cer- 
chiaii con totza : raenire in leinpi caldi , la lermen- 
laziotie si slabiiisce lanlo prontamenie , e con lan- 
la violenza , che come non siauo biiom, il liquore 
efftrvescenie passa altraverso ia piu pin piccola a- 
peiiiira^ da dove si perderebbe una gran quaulita 
di vino. 
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C A P I T O L O IX. 

P'asi e macchme servienti alia fahhrka 
del vino. 



Macchine per separare i grant dai grappoU. 

JLia forma delle macchine per separare i grani dai 
grappoli noQ e la stessa per tutle le vigoe. Sono 
queste una specie di r«te a maglia rolnnda , siesa 
SuH'aperlura Jella iftia , e composla di corda forlCj 
che malgrado cio si putref'A facilmenle, Le pergole 
di legrio , c le tavole bucaie »oq sono di facile 
uso ; i! vasa piu cotnodo di queslo geiiere , il meuo 
costoso , e un gran ces[o elitlico , con viuclii chia- 
ri , chc o gia descritto in quest' opera. Siiuato so- 
pra la lina , uomini a kraccia nude separano colle 
lor mani i grani dai grappoli, a misura che si sca- 
rica la vendemmia. Qiiesio iravaglio si fa con gran 
proatezza , e seaza lasciare grani dietro ai grappolij 
e con questo mezzo , sendo le aperture piii picco- 
]e della grossezza del grani , bisogna rompcrii per- 
clie discendano nella tina , dove cosl si fa assai 
jneglio Ja fernicniazione , e comincia nelto slesso 
tempo in quasi tuLte Je parti, 

Follatoi. 

I foHaioi sono vnsi qtiadri di legiio, i cui bordi iin- 
no veutiquauro pollici di attezza. Si adatlano solida- 
nionle suila lina, e quaado vi si gctia la vendcni- 
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niia, i' uorao die vi u deniio )a pesta coi suoi zoc- 
coli^ e la gelta nella tiiia , sollevando una delle 
Laiide , ch'e mobile fra due scaiialature. Per evi- 
tarc i movimenii della trojipo grande qiianiila di 
niosto , die polrebbe sopraoimoiare , si aprono nel 
fondo dei piccoli buclii del dia metro di qualche 
liiiea , aitraverso i (juali scoU il liquore , a misu- 
ra che si spreme 1' uva. 



La fcrmetitazione della vcndemraia si opera di 
ordinario in gran vasi di legno, die si chiamano 
tine. Sono roionde, o quadrate, o aveuli la forma 
di couo (roncaio , e i cerdii che le guerniscoiio 
sono fatii di castagnaio , di betula, di frassino , o 
andie ferro : le doglie sooo di gclso , di querela. 



o di 



lagno. 



La tiua rotonda , sebbene gcKeralmente piii im- 
piegala , c la piu catliva di luiie quesie forme : la 
sua coslrmioiie e tanto nota , ch'e iautile descri- 
verla. 

Qiialunque sia la iiatura dei legno , pbe si scel- 
ga per le line quadre, dev'essere perfeu^meote sec- 
co , senza nodi, ne fessure , e le doghe devono es- 
scre fatic con tanta altenzione, che quando si mel- 
lono I' una atlacco all' allra , non lascino fra essa 
alcuna aperlura. La capruggine dev' essere profon- 
da , c larga , peifeilaoienie lagliata colla squadra , 
e lion hisogna sopraltulto scordare di beu riunire 
tiitie le parii che compongono II fondo. La tina e 
ciaulcuma da quatlro ordini di cerdii ^ che sono di 



0| I 34 ]o 
querela , tli caslagno di ire, quallro pollici di gro5- 
sozza, Ogni cerchio a da una parte un arpione , e 
dali' aSiia uua cavila. I quactio ordini posti al sn» 
lucgo formano un lelaro solidissimo. Cadauna fae- 
cia deve toccare id tulli i suoi punti la faccia del- 
la tiua ; tuite le parli soiio chiusc fonemeine !e 
une coniro le altre , col mezzo di chiavi, chesono 
falie in modo cuneiforme. 

Le line a conn Iroiicnio , die in molli paesi si 
cliiamano , iine en saloirs , non solo oft'roiio ua 
grao vantaggio colla solidiijt det loro ceichi , ms 
rendono nello stesso lenipo il cap[jello della veii- 
demmia piit solido , e si oppone roaggiormente alio 
sprigioiiamciiio dei prmcipj spiritosi, 

I diversi legiii iadicati per la roslmzione delle 
tine coulengono imti un principio umaro , dal qua- 
Jo non possono esscre disimbaraszali , clie dal loro 
soggiorno per molli roesi iiell' acqua ivirrenle , o 
in quella dj fosse sovenle rinovara. Sendo cavaie 
dall' acqua, si animiiccliiano in manier:i , rhe vi sia 
Ira ogni doga uno spa/io auf/icienle, pevche 1' aria 
poKsa liberamente circolarvi , e non si deve servir- 
sene per fare le line, ae non sono perretiamente 
secche. EcfcS Ic operaziooJ prelimmari da far subire 
a quelle, che sono nuove ; qiiindjci giornj prima 
della venHemmia, erapirie inleramenle per assiciiiarsi 
se spandano da (jualclje aperrura, e per levarle le ui- 
time poriioni del principio amaro , e coloraule. Do? 
po averle fatte bene sgocciolare, ed averle asciugalCf 
visiversano alcime caldaje di mosio bollente, e por 
opporsi alio s[Jrigionamcuto de'vapori, che devono 
jnieramenle imbevere la lina , si rcopre con buoni 
boperclii. Buogtia ricominciare piil voile quesla o~ 
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peraiioae , sopratlullo se alia prrma il nlosto aves- 
Su pfeso un gusto ainaro. Le line , c!ig anna gik 
sci'vilo , non iiaao allro bisogno che di cssere be- 
ne scopate, e ricevere varj secchi di acqna calda , 
che agiscono inrglio aiicora I'aceiido rigonfiare il 
l.gno. 

Da imniemorabile tempo s' impicga in Provence , 
e nei conlorni di Strasbourg per conservare i vini > 
delle cislerne cli pieira da fabbtichc > di mat ton i , 
di calcina, o di beion. 

Le due prime costruzioni sono iroppiJ eostose ,' 
e lasciano qualche volla irapelare ii vino. Quelle 
clie sono fatle con ccmenio e calce comuDicanci 
al liquore un gusEo spiacevole , c lo scolorano. 

I sigg. Dl'kamel fecero costcuire due tine di Ce- 
meuio con molia accuratezza nelle loro terre di 
Denainvilliers. 11 sig, di Fougebous di Bondaroy,- 
il quale il riferilo in deltaglio le loro sperienie nel 
giornale di Fisica del 1782 , fucendo coiioscere Fe- 
coaoinia e i vantaggi di questa sorta di line , cou-' 
fessa cionullostanle , cbe iu capo a due aoni tl 
vino, sebbeae buonissimo , erasi iateramente scolo- 
rilo. 

Si potrebbe Hmediare a guesto inconvenicnle ; 
gucrnendo rinlcrno delle cislorne cou quegli juto- 
i>ac!ii, dei quili paria Plikio , Columella, e Vm- 

EONE. 

Le tine di heton ci sembrano preferibiii a tulle 
qitclle, di coi abbiamo parlaio: eulriamo Id qualchg 
deilaglio sulla loio coslruzione. 

II heron, che non e allro die un miscuglio ben 
jTalio di buona calcc , e di sabbia ben lavala , si 
appareccbia coji •■ dopo aver i'allo una specie di hft-. 
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cino COD ghiaja grossa mescliiata alia sabbia , tutJo 
perfciianipiiie lavato, per puigarlo dalle parii ler- 
rose, si fa eslrngiiere della buoiia calce nuova, 
la cui proporzione dev' esserc piii giande di uii 
qulnio o di un quarto di quelto della malia ordif 
naria. Com' ella sia ("usa , si meschia, e si pesia 
tutio COD pesrolli , in mode di avert: ud miscuglio 
ben failo, e s' iuipicga subiio,, 

La forma quadra e la piii econotnica ad iiiipie- 
gaisi , soprarutUo se se ne fanno cosiruire mohe ; 
pcrch^ volendone Ire p. e. le faccie interne di 
quelle aireslrrmita servono alia terza in mezzo? 
che in q«esto modo Don abbisogoa che di due 
parti. 

La prima operaiione e dt costruire nii;i fonda- 
luenta da muraiore ordjriario, alia (renta poilici, 
sopra il su^olo : sopra questo letto si sleiide uno 
slrato di biiion alto un piede. •' 

Lo scopo di quest' allezza e per facilitare il tra- 
vaso del vino della lina , metteodo il rccipienie sot- 
lo la canneHa : ma questo meiodo cbe sembra co- 
iBodissimo e ass:u semplrce a lo svaoiaggiO di far 
pcrdeve del m»sio , il the non si potiebLe evilare, 
se Don che pooeiido ogai vaso sopra di un graa 
tiuaEzo. 

Lo stralo di f>elon sopra qutllo di muro dev' es- 
sere inclinalo in maniera di facilitare inieramenle 
lo scolo del iiquido conienulo nelia liaa , percbS 
quesio piano forma 11 fondo: sopra di q<ieslo s'in- 
nalzano i qoatlro muri , dietro uno stanipo, facetido 
delle casse di lavole ben unite , fissate ecu lungbi 
pali , cbe le sosiL-ngooo solidaraeiiie. 

6u[n-ouiamo she si vogiiano coslrtiire tre tiae ; 
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dielro qucllo che abbiamo detio snranno sulla stej- 
sa linea : devono avere otlo piedi di largheiza per 
ogtii faccia , e nove di a\leiza. 

Appoggiando questc tine a tjno dei miiri delta 
slaiiza, la loio grossezza da qiie^ia parte iion do-, 
via esstre che da dodici , qumdici pollici , ugual- 
mente che quella dei muri di divisione ; per i mu- 
rj di facciaia , il basso avia due piedi , e q-iaiiro 
■jjoliici , ridoui a diciotlo nella pane superiore ; la 
parte inferiore s^ra inalzata perpendicolarmente-,- e 
la riduzione del dieci pollici si fari* interamenle so-, 
pra la parie esteriore dei muri di f;iccia)a. 

Onde opera re una perfeda crislalliizaiione in 
tutii i punli delta lina, bisogna formare gli strati 
di he ton J deila densiiJi di Ire pollici, e non iscor— 
dare , avaiili di inetlere il secoado, di battere it pri- 
nio coil pcstclli risuolaii di ferro. 

Se ji lavora coi gian caidi , si avra atteuzioue ,' 
quando gli operai lasciano it lavoro, sia alia sera, 
clie atte ore del pranzo, di coprire gli sirali coa 
paglia bagiiata che si leva passando sopra cio cti'e 
fallo UP. leggere siralo di calce j die servirk a 
I'linire ii lavoro dclla sera con quelio del giomo.- 

Aliorcbc le tine soiio compile blsogiia cliiudere 
efatluraeiile porle e fiaesire, per inipedire I'evapo- 
raiione troppo pronta dell' ui 
rebbe dclle lessiire. 

Si dcve fare qtiesta costruzi 
mavera. Quesle line di pieira 
gerissinii aumenLl diveniare 

couleuere ii vino, per ciii liovasi imbarazziili ne- 
gli aiiiii tibbondatUi. Cbi non si ricorderi quel ce- 
li.brc amio i-j^o , n«l ({uale si cambiava tma boue 
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jjleiia (li eccelleniB vino per due bolli vofe? t va- 
st lalmenle mancavano a quest' epDca , die nella 
viqpa di Cii;iblis fiirono obbligari ricorrere alle ci- 
Sterne , e che molle furono rieoipile di quel vino 
aggiadevole , la limpidecza del quale eguaglia alca- 
ne voile quella dell' acqua piii pura. 

I copeiclij, che nossono sflrvfrR per tra![enere 
Una pane de' pfiiicipj spiritost , die fiiggono nel 
tempc della fermenOzione , sono quetii di Icgiio > 
di paglia , e )e copcrte di lana , o di panno. 

Torch). 

X\ lorchio e la macciiina , che serve a spremerc' 
il Sticco dell'uva. Tra le specie dci lorchjpiii cono- 
sciuli, e maggiormenle irapicgali , si contaao i lor- 
ehj di pielra , coi lali di legno, e a gabbia : 

! torch} a doppia cassa , 

E i torch] a e.ticiuet. 

Ma siccoiue la cosiiuzione del torch] a it^uet c 
la pill inipiegata , faremo conosccre il meccauismo 
c il detiagiio. 



TorchU 



a eiifjuet ( Tav. I, fig. i. ) 



A B, chiocclola .... 2, 5, /, , luola . : . . C 
D, il Btaschio della vile .... 5, 5 , 0, (i, 7, n, 
chiavi che uniscono i mezziiravi, o cappelli . . . . 

8,8, Ifgami - . . . G H E F, lari del torchio 

K L banipalu .... g, k, -la madia . . . . Q M y 
RN, O P,ca..liere .... K I, falsi caatieri .... 
T V, rccipieiile . . . . S lorcifeciola . . . . T T, 
«5se . . . . i i a L, liniincDlo che serve alU pies-: 
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sione . . . , V X, albero,o circuito .... Y,iuo- 
ta . . . . Z , la corda. 

L' ^liquet e oggi p^u impieg.iio , clie i torclij a 
gran leve , perche cumodamenfe si meile da per. 
tutio, la spesa e plii piccola , tanio per la cosira-ii 
zione , die per il iiumeio di uomini clie aLl)ii«-, 
gnano per ruoiarlo. So in cambio della ruota otii;- 
zoiilale Y , posta in faccia al loicliio , che a piiii 
di otio picdi di diametro , si sostiluisce una ruota 
verticale B, fig, 3 , di dudici piedi , cd aoclie di 
quindici , se it luogo peroiette , e sulla quale pos- 
sotio iBfinlare ire , fjiiattro uomini per scnarla , si 
avii mtilto piii f'orza. Quesia iiiola orlKzonlale e 
stala soppre=sa per UUlo, perclie occop.i perpetua- 
menle un f5ian spazio: le si aimo soslimJti due veat 
dnui, clic allraversano I' alLcro in maniera di cro- 
ce, uno suli'altro. Quesli pit'i , o meno lunglii , se- 
condo il locale eulrano in grandi cavila , in cui 
possODo faciimenle scorrere per lungo. Si rilirano > 
come r espressione e iinita, e it luogo resla volo: 
ma siccome ([uesle cavila miaorano la forza dell* 
albero, luite le parii, che le circontlano sotlo e 
sopra ,sono guernite dt cerchj di ferro. Si leva e- 
gualmente I' albero sul quale si divide Ja corda, 
bucando in alio il [rave, clie la riceve , o solamea- 
tc escavaodalo assai, perclie solievandolo iiu poco# 
il siio perno di ferro possa enlrare nel ganghero, 

5e la ruota, fig. 3, a quindici picdi di diame- 
tro prenierJi un sol uomo : e se voleise impiegare 
tuiia la sua forza, dtibiierei che scoppiasse il lor- 
cliioj 'O la prova piu dectsiva di cio che avanzo, 
ma vi e una correzione da farsi a questa specie di 
:<ji'ehio. SulL' albccD diitto , la corda aUorligliaado- 
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si , c la ruola 5 e 4 delia Tig. 'i abbassatidosi si 
Irovaiio alia siessa alr.uza. Allora la, madre-vif A 
1)011 soffre. Ma nella ruoia verlicale , fig. 3, I' al- 
bero che la porta resia orizzouiale , e la corda 
iioQ-'si alioriiglia oriizorilalinenie sopra esso , else 
q4«ndo ambedue si trovano alio stesso livello ; 
in!r;cot3ie la ruola del toichio sia piu alia, o piu 
bRiia, la vile falica assai piii. Per rimediare a que- 
sto inconveniente basla agf;irir)f;ere ai lati del lor- 
coio, dalJa parEe cbe si divide la corda, un albero 
di ferro ben rotondo , ben polilo, fig. 4 , atlaccato 
con due appoggi a dt.ppie braccia. Gli appoggi for- 
lemante adalfali ai lad , e sunicionEemeiile loiilani, 
aCiinclie Ira lo spazio , che resterk fra essi , e I'al- 
bero di feiio possa girare una canucola di rame , 
che sara alliaversaia da quesio albero , e die po- 
Uk salire o disceodere , secondo che la corda ac- 
compagnera la ruota 3 e 4 del lorcliio. In guesio 
modo la vile non e affaiicaia , luita Ja forza si fa 
con[ro la carrucola , coiilro il suo asse , e conlro 
]'appoggio, che ordiiiarianien(e 6 falto di an fortis- 
simo pBzi'a di legno. Per miHoraie lo strofipamento 
della carrucola si a aUeiiiioue di leoerla iiigrassaia. 
Kon ricoidero luuo c.o , che abbiamo detto sul- 
)a proprieta , che deve regnare uei luoglii consa- 
crati a fare il vino , propriei.a ch" e esseriziale nei 
torch), dove si potiebboro facilnienie meschiare col 
vino dei corpi siranieri , ed alferanie la qualili. 
Malgrado il pregiudiiio generalmenie ricevuto , che 
la feimeniazioiiG, come il fuoco , purifica tutio, 
non siipremo abbasiauza ripeiere a tuUi i colliva- 
ton vignajuoti, che quasi luiie le soslanze che la 
loio iiicuiia, o immondgzaa las«iaao euUare nei 



vino, sia nel tempo dtlla Termentazione nelta linaj 
sia nella botle , agiscono sopra ia maiiiera pregiu- 
dicevoie. 

Uaccoinandiamo inoUre a lii'ti i proprieraij di 
lion confidare la direzione dei loro torch! , clic a 
uomini inlelligenti , e quaiilo basta padroat di se 
slessi, per rion ubbi'iacarsi mai, sopralluito in qiiei 
iiirtiiieiiti , clie laiUo si e portati alia gioja e aj 
piacere. 

'O vcduto molte voile ronipersi delle vili per 
colpa del lorcitore , die seiido ubbriaco in caiubio 
di far rilasciare il torchio , lo girava in senso con.- 
irario. L' allenzione nella disposizione dell' ava , 
non puo essere liguardala come cosa indifferenle , 
poiche da cio , e da una forza ben misurala dipen- 
de tulto il successo di una torcolala. Le feccie del- 
r uva separaie dai grappoli , che da per luiio si 
fanuo circondandole di puglia, liusciranno seuza que- 
ato taoto bene, quanlo quelle noQ separaie dai 
grappoli, se il [orciiore le metlera bene colla piii 
grande altenitonc , se farii caipeslaie i lali da faa-: 
ciulli in zQccoli j e se le porr^t orizsonlalmeine. 
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CAPITOLO X. 

Vasl iiiipiegati alia conseivazione del vino , 
ed istrumenti inservienti a perfezionarlo. 



-Lja botie e un vaso di legno , a un (iipresso ci- 
Ijudrico , soiameute piii o meno gonfio nel mezzo, 
li iiome die le si da varia in ragioue delle capa- 
cilh, che a nelle diverse vigne. Si chiama fill , fu~ 
tailte , feuillette , bariquc , tiercerale , muid , hour- 
guignoue , Hereon , pipe , haril , poincon , piece ^ 
boUe (0. Non avvi alcuDo , die uon debba deside- 
rare la vicina disiruziotte di quesie misuie , die 
non sor.o aliro, die di appoggio alia frode , e die 
imLarazaaiio giorpalmenle tutte Js operazjoni com- 
merclali. 



fi) Quesie varie iJeriomincfzionc sono pro/trie dec' 
va,y duiletU (palois ) de" dijfersnti dipartimenti delta 
Francia , i quali non anno in italiano un nome 
particolare che giustamenie loro corrisponda. — Tra 
noi tjueslo vaseliame s' intitola botie , caratello, ba- 
nla, orna., conzo, raasielio , mozzo , cc. Nel nu- 
mei-o di t/uesti nomi proprj dovransi porrc alcuni 
altrt , die nel corso delta tmduzione per egual ra- 
gione o creduio Octie di semplicG/nenie iraicriveiij 
11 Trad. 
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Sebbenc la forma quasi cilindrlca, che sl di aU 
le bolli sia gia assai biiona , satebbe da desideraie, 
che il mezzo fosse piii gonlio, e presetitasse lutto 
affalto la forma di uti foso troncaio ; i pmicipalt 
vantaggi sarebbero di aiimentare la forza della 
bolle, di rendeila piii mobile, di daile mcopun- 
li di contallo colla terra , di faciiilare il passaggio 
deir aria , d' impediie cbe i' uniido Don aiiaccUi i 
terchj , e noii ti fuccia marcire, di oJlrire uua mi- 
nor superficie , di miuorare 1' evapo^a^io^e , di con- 
centrare il sedimeiilo in un piccolo spazio , c di 
aommioistrare con cio tmii i mezzi di avere , col 
iraoiutarlo, un vino peii'etiamcnle cbiaro. 

Mode di usare le hotti /move , e coireggere ijusUo 

I! solo legno in Francia , cfiG sia buono alia ca- 
slruzione delle boni^ e qiiello di quercia , le cat 
fibre assai uiiilc arreslano niaggiortnen[c io spri^ 
gionamenlo delle psrli piu volatili del vino ; spri-^ 
gfoaaitiento , che ilielro una quanlitd di sperienze 
e assai piit cousiderabile nei piccoii vasi , che iiei 
piii graiidi. Ma quesio legno, come tuili quclli che 
si possofio impicgare a tin tal uso , coiiteogoiio un 
principio sslringente, che si scioglie facilmenle nel 
vino ; ^li procura un sapore spiaccvote , clie noa 
&\ a piu da temerc , se la bolte e siala falla coa 
dogbe , cbe siano stale lunganiente immerse ne!l*. 
acqua correnlc , se si k avuia la precauzione di 
iarvi soggiornare per molle ore , dopo averle sbat- 
l^Ie, Ire, qualtro pinte (i) di acqua salala bolleti- 

(i) La pinUi francese contian^ 33 once di Fran- 



tc, piullosto un.i solazione di allume , la quale 
e assai preferibile , raassimamcate per i vasi desli- 
naii ai vini fiiii. Prima che la soiuzioue di allume 
bimi raffi'cddata J il che sarebbe pericolosissicno, si 
la sgocciolare la botiCj in cui si tnctle subiio del 
moito hollente, clie s\ puo lasciari; sino al momcn- 
to d' imrodmvi deii'altro vino, 

la alctMie vii^ne , per usare le bolti duovc , si k 
V abiliidine di versarvi aicune pitile di una soluzio- 
ne di fogiie di pcrsico , di lupoli , e di qualcbe so- 
slaiiza aromatica , il cui odoie piu forle oon fa 
che oiaschcrarc, per un qualche lempo , quello che 
sarcbbu slalo d' uopo disiruggcre. 

Come si voglia uiellcre del vino nuovo in buo- 
ne boai , che anno gia allre voile servito , bisogna 
far visitare i cerchj , far rascliiare lnna la feccia 
radunala nell' intemo , e geilarvi dtU' acqiia bol- 
lenle nn giorno o due prima d' impiegarle. Que- 
st'acqiia, come abbijmo detto, fa gofiCiare il leoii'i 
ed indica siciiramente le piu piccole aperture. 

Siamo debitoti al sig. de Willehmoz , medico di 
Lyon, dclle ricerclie pia soddisfaceriii sulla natura 
del gusio di LoUe, che i vini acquisiano si facLl- 
menle, e la cognizione piu peifeila dei modi di 
disiruggerlo nei vini , e nei vasi vizlaii. 

Per il vino, che a preso da botle , bisogna dopo 
averlo (raniLilaEo iq un' allra buona bode , a-fiun- 

gervi 



era, le ijuah' corrispondono a lihhiv trc , once ire. 
si:rn/-a/i due c grarti undid di peso medico veneio 
(ITraduii. 
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^ervi cq' oncia di acqua di calce per ognl libbfa 
di vrnoj il ch* farebbe a irn dipresso' diciodo lib- 
l)re per ogni I'oglietia di Bourgogne di ceii:o cin- 
quanta boitrglie, Si oltiene quest' acqua di calce, 
sciogliendo della calce viva nell' acqua, si meschia 
bene, si lascia deporre, e il liquore cbiaro, che 
seprannuoia e I' acqua di calce, che si deue ado- 
perare. Quando sia posia riella boUe col vino gua- 
slato , bisogna aver I'atienzioue di ruoiolaria ogni 
giorno per dieci , dodici giorni conseculivi. 

Quesl' acqua di calce in piccola quaniiia, lungi 
dal nuocere ai vini , ne corrpgge I'umidila , I'asprez- 
za, li rende bevibdi piu presto, e Hon distrugge 
in essi aicnn principio spiriioso, o qualclie elemen- 
to utile alia lore conservazione. 

Si corregge questo gusto neUe botli , geltaiidovi 
niolli gioroi di seguito dei carbnni ardenii, cbe si 
chiudono bene, metlendovi subilo il turacciolo , t> 
pitttiosto si metie nella botte guasiata un peazo 
grosso come il pugno, di calce viva, cbe si fonde 
con nn poco di acqua, e si chiude sul mo^enlo. 
In capo a nn'ora, vi si aggiungono otto, dieci 
pinte di acqua, che si agila ^r ogni, verso e cbe 
si fa sonire , per rimelicine della nuova, e cosi 
di seguito , siiiche sia limpida e cbiara. Si evi- 
tano lulU gli accidenli, che possouo arrivare alle 
botli, che anno gia servito zoiforandoie siibilo , per 
tnetterle sotio un porticulo, dove devono essere di- 
fese dnila siccila e dail'iiinido. 



Cerchj, Cocconij Oirt, BoUigUe , Bomni, Sroccke, 
Imhuti , Trombe. 

Tra i cerchj , die si adoperano per reg.ive le bot- 
!i, si devoQO prefcrib[lrneaie iinpiegiFc (juelli di 
caslagno^ e dopo, queili di frassino, dei saiici , car- 
pino, noce e pioppo. Allorche si vogtia clie qiiesti 
«erchi duriao Inngo rempo bisogna farii col cuore 
del legno, e levaie con attenzione la scoria e 
I'albarno, perche servono di rif,igi>* a una folia 
di piccoH insett), che affreitano la distruzlone. 
Se SI apparecchiano cercbj di castagno , dureranno 
dieci voile piti degli ahri. 

I cocconi sono desiinali a chiudere ermeticamen- 
1e la botle, ed impedire la conmnicazione dell* 
ana a'mosferica col vino: percio bisogna , ctie sia- 
no falli al (orno , dl buon legno duro; quando si 
voglia servirsene, in luogo d' invilupparit con filac 
ce, o lela, che si decompongono il piii spesso 
«i devono impiegare dei pezii di carta big;a , del-! 
la quale si coniornano , e dopo avere riempita bene 
la botle, si caccia con forza il cocoone, 

I bottODi di leguo sono grandissime botii, che 
si usano poco , perch^ la loro forma e lale , che 
il vino si deicriora lanlo facilmenie , qn-.mo piiie 
grande la soperficie, che presenia 1' aria contenuia. 
Queili di muro possono essere costruiii di pietra 
da fabbriche , o con maltoni , o con beCon. Le due 
prime di qiiesle cosU-uzioni presenlano alcuni in- 
<onvenieiili, sia per I'azione die I'acido pui avere 
sulla pietra, sia per il g„sto che i mattoni possono 
c,0(aunicargli. Quar-.o a gudii di beton ^ noji gos- 



sono impiegarsi che dai ricchj per !a spesa clie im- 
porl3Do. 

Gli olii sono specie di sacchi falti di pelle di 
caprone prepardta, cucila e lerminata con ua collo 
di legno, il quale si chiude con un luracciolo a 
vile. I.e diverse preparazioiii die si fanoo subire a 
quesie pelli , aggiuofe al goslo naluiale die anno, 
danno spesso al liquido che vi si metle im sapore 
e nn odore spiacevole. Servono prificipalmenle per 
il trasporto aiiraverso le moiitogne , e dove la ca- 
reslia di legutj iiecessita aver iicorso a qucsto mez- 
zo per la conservazioue delle soslanze che vi si 
racchiudono. 

Le houjglie sono vasi di pieira renosa , o di ve- 
Iro che conLengono oidina.iamente una piccola 
quantila di vino. Le bolliglie di terra noa s'imple- 
gano che per i liqukh" poco prejiosi , come il cedrA 
di pomo, quelio di pera , la birra. CioniiUosiaule 
non si dovrebbe scordare che le anforo degli ami- 
chi crano di qucsia nalura. La forma delle boltiglie 
di vclro e ordinariamenle quella di un pcro. Sareh- 
be dcsiderabilc cbc la loro capacila fosse la siessa 
in luila la Fra-icia, percht la ghioMoneria dei mcr- 
canli di vino e lale, cbc ne faiino fare di quelle 
mollo piu piccole che iion dovrebbero essere, mal, 
grado r ediiio del Re che ne fissavj ia capacita iil 
manicra invariabile. 

Le botliglie ben fatie devono avere Hn'sperlura 
rotonda , e 1' imboccatura due lince piu larga.cbo 
air estremita , dove il tmacciolo deve lerminare - il 
loro collo deve avere quaitro pollici di iunghezza. 
Prima di scrvirsi di boUiglie, sia cbe abbiaiio al- 
tre volte servito , o che siano auovc, bisogna ia- 
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Varte con acqiia nella , con piccoli grant di piom* 
bo, con Lua catena di ferro. Li: bolliglie si ( 
dono con turaccioli di sughero. E' uri' ecoaoQiia as- 
sai mal jiitesa ijuella di non impiegare sempre 
jnigliori , perche per mediocrissimo risparmio 
perde sovenie uii' eccelienle botliglia di vipo. Si 
deve tigetiare , Ira i turaccioli, quclli che anno 
delle maccliie nere, o clie sono iroppo amufliti, c 
per ben cooservarli ii-on bisogna metierii nella can- 
tina , ma in ud luogo secchissimo. Prima di mette- 
le il vino neile boiiiglie lavaLe, bisogna ben asciu- 
garlc , e passare in ciaschedmia ud mezzo bicchiere 
di vicio : questo e il mezzo piii sicuro per ooii a- 
.vere dei fiori, 

Dopo aver ben cacciato il turacciolo con una pa- 
leiia di legno, se si vuole preservare il vino da ognt 
danno dell' aria cslerna , bisogna applicarvi del ca- 
trame raeschialo con una libbra di pece bianca , di 
pece resina , con due libbre di cera gialla, ed ua\ 
oncia di terebiutina , lulto ben unilo , e ben fuso 
a fuoco lenio; il bucciolo della botiiglia non dev' 
essere umido , e il catrame non devest impiegare 
Iroppo caldo. 

Le brocclie sono vasi di legno in forma di pere." 
Sono lermiuaie nella parre superiore da un* apeitu- 
la di due, tre pollici, simile alia par'e inferiore 
di un spinello, 'Auno un manico assai graudc , ch« 
factlila la manicra di prenderle, e dirtgerle pel ser- 
,vizio delle boln, che si vogliono riempire. 

Gl' imbuti servoao a versare il vino nelle botti- 
glie , o nelle bottt. Sono o di ferro bianco , o dt 
legno. Quelli di ferro bianco anno la forma di ua 
f^Bo troncalo, n\U parte ioferiore del quale si aa* 



fTiiingc un caTincilo di piii pollfci , U ciii eslremita 
Hon 3 mai oil iji sei linee di apertura. Quanio a- 
gl' imbuti^ che servono a trasporlare il vino nelte 
boiii , devono essere molto pifi grandu qiialche 
\olla sono rotondi : e una mtzta siera upI cui mei- 
zo vi si i poslo un forte cannelo. Quelli clie sono 
di uso piu comodo , sono in forma di elissi : la lovo 
lungheiza dev' essere lale, die il cantiello enlrain 
uel vaso , ia parte opposU deve appoggiarsi su.t* 
esiremira dfiila bolle. 

Si giiernisce la parte siipeilore del cannello fissa- 
lo al foudo deif imbnto di una copcrta di Ii!o di 
ferro a maglie fini.ssime , per impedire agli acini, 
e alte porzioni di riffa di peneirare nciia boite, 

I diversi sirumonti che si usano per Iramutare i 
viai sono i mantici , i canneili e le irombe. 

In CliaTupagQe si adopera per tramiiiare il vino 
im cannello di pelle , lungD qiialtro o cinque poU 
lici , del diaraelio di due pollici , all' eslremiti del 
quale si lissano solidamenle due canneili, o caaooni 
di legno , liinghi otto dieci pollici, la cui circon- 
ferenza dalta parre pili grossa e di sei, sellc pollici j 
menlre non e che di qiiariro all' altra estremita. 
Una delle estremita di qiteslo cannone di legno h 
forlemente posia nel biico faMo a! basso del vaso 
ehe si vuol riempire, e I' aliro si accomoda alU 
cannella della boite cbe si vuol tramiuare. 

Subito cbe la cannella e aperta , comincia a scor- 
rere il vino nel vaso vot^}, il quale si riempie a 
meta : col mezzo di un raaun'ce si sforza il reslo 
ad ascendere. Quests nunlicc non differisce da 
quelli ocdinariamcnie impiegali , sc non che per la 
sua caiJtia (la quale c luuga olio pollici, in alta^ 



dipci di circoufurenza, e piii piccrla vorso i] tag- 
so), e per uri'animeila che posia nell' inSerno della 
ca'nna impedisce all' aria di sortira (Ja!la botte, quan- 
tlo vi sia emtJUa. Ouosi'aria coinpressa agisce iulla 
snpcificie del liquldo che fa monUre hi iin cannello 
che lo iravasa nel vaso col quale coaiuQica. Ambi- 
due qnesii modi, sebbene semplict, presentano il 
discapiio di noQ lasciac vedere il vino, che spesso 
pno pasjare lorbido , e di naa poler arrestare suL 
motnemo it di lui corso. 

Le trombc sono formate dalla riuDione di tubi di 
ferro bianco , del diameiro di dodici qHiodici lines, 
presetilanJo Ire lali di un quadiaio , t' ario de'qaali 
dev'essere qualchc polilcc pili lungo ddj' allro per 
operare il passaggio del iiquido. 

In qualche paese i lavorarori di ferro bianco igno- 
lanlijsimi fanno egqali i due lati della Iromba , ed 
imbarazzaiio cosi il vignaj'irolo , che non p«6 ser- 
virscne che inclinatido tino dei lali oiide amiienlarne 
Ja luiighezza. 

Esistono inolire delle piccole trombe da luano , 
le quali sono una specie di cono tronci.to che scr- 
vono a prendcre del viuo in ognl boMe, come si 
voglia giudicare Ic qHat,,^ di una canlina. II modo 
piti semplice e piii vaniaggioso di iramuiare il 
vino e queilo di mellere al vaso picno una grossa 
canuella di ranie e servirsi allernaiivamen[e di due 
hrocche , una delle quali si fa voiare nella hotle 
inianto che I' alira si riempie. 

In questa maniera si fa un Iravaso , senza Icmere 
di meschiare coJIa parte chiara neppure le prime 
parli loibide. Si obbienerk forse che con qnes.o 
metodo II vino fii uniice ail' aria almosferica,- ma 



81 pno rimediare in gran pane serveiidosi <][ un im-' 
buto chc presetKasse la forma di uti cono o di ohji 
riramide Ironcata , e datido^li una canneUa assai 
lunga che discendesac al fondo d^ vaso. 

Stanze per la fermetitazlone. Cniieve, 

Le stanze servieoti alia fcrmenraiione sono una 
specie di ciinevc a volio , die si dispongoni a ua 
dipretso al livello del siiolo, e nelle quali moiil 
particolari chiudono il loio vino. Devono esseie 
lonlane dalle statlfi , dai leranioj , da liHle lo so- 
stanze, le cui emauazioni forii o spiacevoli snreb- 
bero tanlo piii ppricolose pel vino, quanto die Ik 
Bnbiscono q-idla fcrmentazioDe inscnsibile , che U 
perfezjona , e die in quel iiiomenlo possouo piii 
f.icilmente ricevere dei daiini. 

Qciesie stanze, sebbene disposle al nord , devono 
cssere ben cliiuse, in nianiera che 11 vino possa 
conservarsi difeso dal gelo, che alcune volte ani- 
va ad insoiidirlo complelamenle, come accadde nel 
1545, all'assedio di Luxembourg, fatlo da Carlo 
T. [1 vino da muaizione di;siina[o aj soldali, gelii 
lanto , che si distribiiiva a peso, e die i soldati Ij 
trasporlavano nei cesti. 

I vignajuoti scntono si poco la necessila di le- 
tiere costanieoiGnte proprie le loro cantine , e ie 
stanze per ferruentare, die se ne servono il piii 
spesfio come di pollajo, e che le fanno in qualcho 



maniera il ricetlacolo di lutlo cJo 



le case pos- 



sono dare di pia infello , e di pju disgusiante. Le 
stes'js canltne , c liitli gli slrunientj della vcudera- 
mia, e delU fabbfica del vino non sono liattali 



con maggior cura. Copeiti di sucidunifl , di escrc 
menti di animale , che conservano dieci , dorjici 
mesi deli' anno, s'inipregnfitio dclle loro parii o- 
doranti , le quali Irasmeltoiio i'acilmenie al vino, 
da cui si dura poscia faiica a di«inibaiazzar!i. 

Ordiiiariamente si cliiudono uetle cantinc il vi- 
no, e lulti i liquori spiritosi, che per conservarli 
a luiigo , e perf^zionarli , fiisogiia clie siano al co- 
pfrlo di Uilte Ic variazioni della lemperatura : uo 
calore troppo forte provoca Pacidilli, qnatido un' 
aria fiesca ed umida, oiiginaado il marciume delle 
totli , e dei cerclij , snaliira preilo la parte aro- 
malica , e dislrugge le Leneficlie propriclu. Etco Is 
coudizioni esspiiziali per avere una buocia cantina. 

JLa profoudila hod ptio essere rigoroiamenle de- 
lerminala, iu modo che qiialclie votia nod sia 
utile modilicaria, secondo una (juanlila di circo- , 
sianze locali. Sopra una mootagna dev' essere meno 
hassa, che in pianura j dove deve avere dteci quio- 
dici picdi di profondiii , e dieci dod;ci piedi di 
aliezza soUo il vollo. L'enlraia dcv essere sempre 
al uord, e chiusa cob due pone, una deile quali 
saia posta al di fiiori , al priucipio della scala, e 
I'altra alia pane inferiore. 

Se St a i'atteiiziciie di chiudere , od aprire Ic 
pone e le finesire , secotido lo sialo dell' atmc- 
sfera, si avrd sicuresia di consi-rvare queila lem- 
peralura di dieci gradi , che si deve riguaidare co- 
me UDa delle gran cause coiiscrvairici del!e quali- 
la dei vini. 

Gil spiiagli sono ordiaariami-Tite Iroppo grandi j 
devono essere posii alia superficie del suolo, e di- 
sposti ia majiiera da filabiJirvi ana correnie di 



aia fresca , cV e estremamenle esseniiale , sopra 
imio in quelle cardiiie profonde , die sono 11 sog- 
gioriio di emanaz'Oni dcle'erie, e dove le apertar 
le, mal siluaie , imi^ediscono all' aria dt ritinovarsi. 

Le can line ilcM^no essere lontane dalla sirada , 
e da lutti ] IiiD^hi duve si fa raolo , perche sebbe- 
ne si comunicli! alia botte in una maniera insensi- 
bJle, non reude niente meno torbido il vino , e io 
dispone a fermenlare. 

Una caniina dev' cssere fornila di tulii i vasi, 
eil islrumenti neccsi^irj alle operazioni , cbe vi si 
praticano. Bisogna avere alteniionc di mantenervi 
mia gran proprieta , c di giiernire il sunio di uu 
buono stiato di sabbia secco , che non determiua , 
lie conserva I' umido, 

Tcrminercmo questo arl'colo , fjcendo conoscere 
la causa dell'errore lanto gener<<lmente diffuso , 
cbc le canline sono calde in inveino , e fredde 
Tiella stale. Errore lanio piii accrediiaio , percbe 
pioviarao in faiio nell'esiaie una diihinuzionc di 
freJJo , menire clie in iuveruo si sperimenla quel- 
Ja del ca!do. 

Ecca come cib arriva. In estate noi dividiatno 
Ja leniperaiura deli' a'mosfcra , cb' c divenli a ven- 
ticinque grad-. Qaando disccndiamo in una caniiiia 
proviau.o freddo , perclie ci troviamo in nn' almo- 
sfera meno calda , che tende a privarci di una 
porzioiie del calorico , cbc avevamo acquistala -• 
menire ncH'inveino, in tempo assai freddo, conii; 
penelriamo nella qantina, la cui lemperalura non ii 
cambiata , essa ci rcnde una porzione del calorico 
che ci aveva levaio il freddo , e proviamo una 
sensasione di calorc. 
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Abbiamo Ji ,„e..a v.ri.k „„ p™va rimarcabile 

nom=d„.„a„i,„„aMe,„a,w,-.pJ..,j;: 

ire^allo ..„,„ „„„e„,„ Ja f„dda provera del ca- 



PARTE T E R Z A. 

CAPITOLO PRIMO, 

Prodotti secondary del vino. 
Acqua-vite. 



X ra le numerose soslanze cla cm la fermenLazione 
spiritosa pu6 sviluppare una piu o men grande 
tjuaiKKa di acqua vile , si deve distinguere sopra 
tutio , il vino, che 1' iraporta di molio sopra ogni 
allia per la quaniiii di q-ieslo prodotto. L' acqua - 
vile e una sosianza bianca, calda infiamraabile , di 
«n eslesisiimo uso , laulo ne)!' tconomia domesiica 
in forza delle sue propneiEi toniche fortificaiiti , 
qiianio nelle manifatiure, e in molle arti, cui k 
dato origine, Sibbeue lull' i corpi , che conlengo- 
Do iin principio zoccheriiio, possano dale dell' ac- 
qua-vilc , operandi, la distruzione di queslo princi- 
pio colla fertnentazione , noi non ci occaperemo 
qui , die di quella prodoKa dal vino : faremo co- 
noscere la cosiruzione di un luogo per abbruciare , 
i vasi impiegaii nella disiillazione , Ic soslanze die 
si possono soMomeiiere, i prodolli che si ricavano, 
i modi di giudicarc 1° acqua-viie , lo spirilo di vi- 
no, gli *lruineDli consacrali a queslo uso, e ler- 
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taineremo con qualche detraglio sui lamljlcchi scox* 
zesi, e suf vaniaggi di adailarvi i fornelli costruiti 
dietro i principj del sig. Cural'd.iu. 

Lamhiccht c luoghi adaltati per ahhruciars^ 

I lambicchi sono gran vasi destinati alia distilla- 
lione dell' acqua-vite. Sono di veiro , di pieira sel- 
CiDsa , e di rame ; ma ques'i iilliini csseiido i solij 
che^ siano in iiso nei luoghi destinati ad abbrucia- 
re , di (juesti soli noi ci occiiperemo. Le Ire parii 
che compotigono un lambicco seiro la caldaja , il 
capileilo , e il serpentine. 

La caldaja puo essore piy o meno grande ; ma 
le sue proporzioni sono sempre a un drpresso di 
venlun pollice di allezzaj e ireuta di larghezza. 
11 piano clie forma il suo fondo k una sponda di 
tre pollici, altaccata aitorno alia caldaja con cbio- 
di di rame, che si ribatlono esaltanieiue. Qiiefto 
foDdo e un poco inclinato dalja paric di un' aptr- 
tura chiamata scancatoio , faila alia base della cal- 
daja, e che col mezzo di un tubo serve a condur- 
re la vinaccia fuori del luogo per abbruciare , e 
per netlare la caldaja; ire, qualtro manichi solida- 
mente atlaccati alia caldaja servono a sosieiierla 
sul muro. Sopra quesli manichi si Irovano sosle- 
nule le pareii inferiori della ciicurbiia, clie lermi- 
na il lambicco, e !a cui parte superiore, risiretia 
in forma di coilare , di un piede di diametro , pre- 
senta un segmeuio corlissina di un cono troncalo 
rovescro. In quesio coilare , composio ord.nariamen- 
te di fogiie piii dense, s'jncassa il capiteilo. L'aper- 
lura infciiorg del capiteilo i un diamctro , quasi 
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eguale a qncllo del collaro , mci.lrc la sna pane 
saperiore nc i diciasselle pollici, o dodici , qoal- 
lordici di allezia , coQipresa la concavMa della ca- 
lolla, ch'i di due pollici. In qucsta pane si Irova 
il cannello , che a quarantono linee di diametro, 
e si rislringe a quindici lince , .opra una lunghez- 
za di venliiei pollici , con un pendio di olio pol- 
lici. 

II cannello e quasi per lutlo di una calliva co- 
struzione, per la piccola apertura , clie gii si dii 
nel capirello, e per la diminuzione progressiva, e 
insensibile , clie dovrebbe avere per condorre i y«- 
pori , alnieno sino al luogo che li unisce col ser- 
pentino. 

II serpenlino e formato di tub! di rame sal- 
dali, disposli a spira, in modo di forimre cinque 
cerclij uniformemenle sopra un pendio di ire piedi 
- mezzo. Questo serpenlino c atlaccalo col mezzo 
t anelli a Ire soilegni, che servono a formarle. 
Si melle in un grau inastello , che si riempie di 
acqua. 411a sua speriura superiore s'iocassa I'eslre- 
mili della cannula del capilello. Quesla pane e- 
gualmeule che il puuto di riunione del capilello 
alia cncurbita devono essere lolali (i) esallamentc. 



di 



*) V arts di Intare e una deUs cose esseiiziali 
per il hutm esito nelto stillare. I chimlci liitci si 
sono nccnratamenu, occi,pati di t/ueslo argomen- 
10 , dacchi i tentmin di LivoisiEa col mercurio , 
per fame a meno sono riiisciti inutili. II nostra bra- 
vo sig. Urugnatelli, prof, chimico di Pavia, a trat- 
imo (juesio ariicoh ion tmlla esamiza. ( Elemen- 
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o con cenere bagnala , o con pasta> o coperli con 
liste di tela iitzuppate di uua spezie di laia , fatto 
con bianclii di uova , e ca<ce viva polverizzata (i}. 
La pane inferiore del serpcndno si apre in ud pic- 
colo itnbuEo, la cut coda s' immcrge in una cuncaj 
o vaso desiinato a riceveje 1' acqua-viie. 

La catdaja , il capiiello , e il serpentino , che 
formano queste apparreccliio , sono coniposli dr una 
sostanza, che si altera lanlo fjcilmenle coll' azione 
conlinua dei coipi , coi gitali si ii-ova a contaito > 
che leggera stagoalura , che ricopre qualcuno di 
quest! pezKi , e prcsio distrutra , e timpiazzala dn 
slrati piu, o meno spessi dr veleno lenibile, aitra- 
verso cui corre lenlamenie, rjual filo di acijua vite, 
che s'impregna sempre di una grandissima qaantiik. 
Lo stagno , e il piombo, impiegaii isolalameole , 



ti di chimica T. i. p. i^:^. — ■ Farmacopea ad nso 
degli speziali , e medici mof'erni d' lialia. p. 7. Ed. 
di Venezia. ) Delle ire specie di luit , ch' egli com- 
mcnda , il lulo grasso semhrerebhe il piu adatta- 
to al caso noscro. Ecco la di hd viccua. — i) Si 
B prenda deW argilla pitra , e ben sa. ca , finamen~ 
)> le polverizzala , e passata dallo staccio -di seta. 
» Si l/agim a poco a paco eiilro nn mortaja colC 
» olio di lino, reso essiccativo col farlo bollire^u- 
11 niiamenie al liiagirio. h — II trad. 

CO Quesio h il lulo forte, ch''. non soddisfa si 
bene come il grasso , stillando alcool , ma colfpia- 
ie poi si ottumno henissimo le fissure del grasso , 
die non soito alirimenli rimediabili con facilUci:. 
~ U trad. 
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i.o» po„„„„ „„;„ i„ q„e„„ C.SO, p„chi „„„ 
ioro M.S., egualmente pericolod per la mma^ioa. 
di slalo alia quale pos.ono facilme™ie g,„„ge„. 
il solo jinco, eombinalo collo s„g,,„, p„,e,va dal-. 
1 ajionc de eorpi e.,ranei , e Ibrma con es,o lui 
nna sl.gnalnra solicla , e dnrevolissiuia. Ecoo la 
maniera d. prepararl. , e di .ervirseoc , si ™„a 
=ub,.o ,1 vaso, ch= sivuole ...goaroinon sarebbe 
mulilo fregar bene 1, snpetficic con pielra di 
Seine. ^ 



selce. 



La pnma s.agnalnra C coll. sola inlenzione di 
r.vesl„e il „„e di nno slra.o „„if„,„e ) si di 
collo iiagno puro, e col sale smoioniaco. 

L. seconda con nna leg, di dne parti slagno ; 
» Ire di sinco , applicala sulla prima medianle il 
■ale ammoniaco, Hicoperlo il p,ino siralo inrera- 
menie, sinelia colla crela e racqua, e si e- 
goaglia m seguiio snil' incudine col marlello. 

II governo rislabilirk presto, scnz. dobbio , qne- 
gli .Itivi ispetlori, ed islrnlti , die vegliavano con 
lanfatlenjione , aceio i prodo.ti delle (abbriche, 
delle manifatlore , (ossero couformi agli ordini , e 
con presentassero nella Ioro contposijione nienle 
da eomprometlere, od allerare la salute del cilladi- 
tad.ni. Speriarao, che qnell' nomo celebre, die uon 
a mai pcnelrato nei laboratorj senza farvi cono- 
scete una vcriii, mile, .enza avere strappato all'in- 
lelice pralrca ( roulme ) qnalcuno dei Iroppo nu- 
merosi snoi parligiaoi, non obblicra nn oggetlo co- 
sl essenziale , tra i bei progelti che medita , pcF 
rendere alle nostre arii lo splendore > e la pre- 
ponderansa, che devono avere solio il bd secolo 

.di EoNAPARTe. 



Us miglioratueuto imporlante, introdolto 'nella 
tiisiillazioae del vini c quelle del carbone di terra, 
del quale si servi per il primo il signor Ricard , 
uegoziante di seie (i). Se it suo fornelio non pre- 
senla colla sua costruzioae una graade economia 
pel combustibile, siatno beii persuasi , cbe il sig. 
KicARD, eguatmente che tuiu i rnanifattori si af- 
frelieranuo ad adoUare i principj di Rumfoud , i 
quali sono gia propagaii in Francia con una tale 
zapidil^, che si riscomrano orutai io lutte le grandi 

citlit 



(i) L' Italia non e ricca di carboae di lerra co~ 

mc la Francia , V fnghiherra , la Scozia ec. Siamo 
dehitorl al fu ab. Foutis , ^enio croppo presto ra- 
pito alle lettere , ed agli amlci , della scopena in 
Arzignano di nna miniera di carbone di lerra in 
ijuelle deUziose colline. Ma noi abbiamo in camhio 
(jualche luogo , che somministra eccellents lorba, 
la quale si sostituisce utilmente ad ogni altro com- 
hustibite. 11 sig. Asquini a il merito di far arderc 
le sue foniaci figulinee di Fagagiia y colla lorba, 
che raccoglie pretso q icl vecchio castello, 11 cav. 
MocEwiGo, ora prefeico del dipartiinento dell' AgO' 
gna , pel suo Alvisnpoli , a siudiato procwarsene 
nei suoi teneni: ma il tentativo h troppo precoce 
in questo paese. In Olaiida , la torba con tjualcha 
pieparazionp. , che noi Iroviamo superflua , b il com- 
l-ustiiile pill usato ; e non dubito che sara piii dif- 
fusa nel nostra dipartimcnio , come urgera inaggior- 
mente il bisogno , che sgraziatamente si aumenut 
"o'^' giorno, — Il trad. 
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cfrik, di qiiei filanlropici slabilimentl , che aflesla- 
no i pill felici soccessi. La societA di eimilaziooe 
dj Paris propose r.el 1777 un premio per la mi- 
glior costruiione de'lambicdu. Fu accordato il pri- 
IHO al signor Beal-^e dell'accademia delle scieuze , 
* il secondo al signor MeuNE, primo sagrejlaoa 
della Comendcria di S. AuIodio, Ordioe di Malia 
a Paris. 

[1 tarabicco che propone il sig. Baume e un.i graa 
lina siagoato, lunga dodici piedi, larga quaUrr. e 
due piedi e mezzo alia. Siccome e meno profotida 
da una parte che dali' altra , A ua pendio sufficieqie 
per lasciar scwrrere il liquido per il passag^io che 
si trova al fondo. Se sopra quesla caldaja si df- 
•poogono tre capitcMi di differente forma, ii avran- 
Eo i Ire lambicchi del sig. B.njme. 

II primo coperdiio della caldyja presenla alia sua 
superficie rici.rva dieci furi , di qiiiadici , sedici pol- 
Itci di diaraelro. Sniio sormniilali, da buprji collar! 
di rame,iti ciascheduno de' qwaU si adstia nfi , pic- 
colo capiieilo di lambicco, dell' qltesza di quiadici 
pollici. ' 

Il seeondo coperchio non conliene piu di'lre a- 
perlure, ma die sono piu grand! , sormoqlate da, 
tre capiieiti a dqe cannelli. 

Sopra il canoeiio del terzo coperchio il sig. Bau- 
ME dispone qiiaiiro aperiuie per quallro ahri cau- 
nelli, e aappiarao che il meno difelloso di (utli, e 
seguiro a Paris dieiro il di iui disegno, non k po- 
tuto soddisfare alle sue inlcnzioni. 

La costruzione de 'lambicchi del sig. R^imi, ap- 
poggia a questo princjpio , che il corso del vapore 
.e in ragioKe della superfide che presentaao ie a- 
II 



perlure. Quesli dlversi lambicrlii , sebbene assai in- 
gegnosi , sono di una coslruzione tnnio difiicile, cHe 
il sig. Baume coiifessa aver avuto egli siesso moka 
pena a fiili eseguire a Paris. Quanto ai suoi for- 
nelli, si possono riscatdare egualmeiile e coUa legtia 
e col carbone di terra. 

II fornello di Moi.ibe contiene qiiattro lambicchi , 
i cui capilelti soiio iwrniti di refngeranti. I suoi liili. 
sono assai elevaii perche 1' acqiia possa sormomarli 
Ire, quaitro pollici. II cannello del capiiello e cir- 
condalo da iin doppio ciliin]ro die si apro da una 
parte nel refrigeranle, e dall'aUra tsLrcmita faciliia 
il corso deli' acqua nel niaslello del scrpenlirio. 11 
stg. MoLiHE accrcsce cor,' mgioiie la grendezza <lei 
suoi niastell?, accii id giande quaniiia di acqua, 
clie coDleaaono sia liscaldaia meno preslo , e melle 
anche la sua conca in ua niaslello nenipilo , per 
condensare pin preslo le pari! spirilose, Questo vaio. 
e gueniito di dile tubi, uno de' qiiali comincia co| 
serpeiiliDO, e discende coll' altra parte ai (budo della. 
conca. II secondo desiinalo all' aria coniiene una 
regola gradiiala , siiiiaia sopra un sugliero , che it, 
Hquore fa ascendere in modo d' iiidicare colla sua 
elevaiione il nuiuero delte pinle conleoutc. 

II siio fornello e assai scmplice, e si fa in un nio- 
meiito ed ingcf^riosaraenle di un fornello da legua 
vino per il carbone di lerra. 

La correoic di acqua IVedda clie affoga coDliaua- 
inedte la testa del capitello per meschiarsi in se- 
guilo all' acqua de^ serpentino e siala soppressa , 
perche i migliori disiillaiori anno riinarcato che ral- 
lenta I'operazioiie, ed alcune voile 1' airesla per 
molti minuti. 
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^11 UmWcco dssiinat, a st.ll.re .piri'.o di vi„„ i 
d' irivenzjone di HiirwE. 

I.' acqu. dcs.iiula a Mrifreicsre II capliello t,r- 
penlioo c coiiiinaanMnle riniiovala con ub meti. 
auai ingegaoso, clie eon.isie , f.r di.ccdtre p,r 
un iiiBo r acqaa ffedda n„o al baiM del niaslallo 
•n,M„ la calda sorle per y„ ,«bo ,iiu.,o all. mari 
della faotie. Qaesio lubo siarebbe raolio mefjho oalla 
pane snpeiiore, perchj. il cor.o f„.,e eg.iale dall'u- 
..a pane e dall' al„a. In que.to modo i ,.p„,i eo„. 
denial, suceessivamenle arnverebbeio f.eddi all. 
parte inferiore del serpenlitio. 

Pet aon i.iillare a fuoco nudo le fecce, la ooi 
acq«a-vi.e i semp.e ,in gasio di empiicuoialieo 
sopra InPo com' e no.ella , il ,ig. Baras ptopooe' 
n.e..ere la f.ccia in „n ce>.o di vinchi el„ .„ape„. 
de in mezio della caldaja ripima di acqua. M« pni- 
cbe questo processo non e ancora senia inconve- 
»ien.,, „oi con.igbamo di assiungcre ail. feed. 
..na por.i.ne di acqea , di f„la fer,ne„,„e, « di 
ipremetc col loixbio liiMo ii liq„ido per jommel- 
lerlo alia dislillazioce. 

La feccia neila distillaiione pao attaccarei alle 
paroli d.lla caldaja. II iig. D,v„,i oaea.ro nell. 
farmacja di liesan^on propone per rimediarvi nn 
■ae«o , cbe la soeie.i. di agr.oollnra di Limoges k 
pabbl.calo nelle sue nienio.ie , ,na qaejio piocesso 
e assai cosloso, assai complicalo perche noo gli si 
-lirelVrisca quello del labbricalori di aceli, Consisle 
nel riscaldare ienlainenle Ic fecce in una stufa ed 
cslrarro in capo a qualcbc gioruo loiia la p'atie 
cbiara. II leslo e rincliiuso ancora caldo in saccbi 
clie si Hjeuouo souo il lorchio Ira due placche dl 



ferro forlcmeoie riscaldalc. S' impedisce alia feccia 
di sormontare , geiiaiido prima drlla dJsiillazione 
(jualche goccia di olio nel lamblcco , ed aveiido 
cura di stillarc leiitamente. 

Noa si devono iirpiegare neUa dislillazione delle 
fecce chc i piu caUivi lambicchi, menire I'odore 
che conservaiio e talc , die nori si puo piu servir- 
senc jn seguito per islillare dei buoni vini. 

Dobbiamo sorprenderci delle peifezioni rapide 
jiilrodolle in Scozia, pella maniera di siiliare i vi- 
iii , e le acque-vite , ijuando aopraltuKo la para- 
goniamo al poco avanzamenio di (juesla parie in 
Fraccfa. Quel popolo , ia cui ind.istiia gl'Inglesi 
avevano volulo comprimeie , as50{!;getlandolo a una 
fotlissiroa imposia , basala sul maximum del pru- 
dollo dei suoi lambicchi, giunse ad aflVancarsene , 
Irovando il modo di volarli ncl corso di vetili- 
qualtro ore; ma siccome quesla imposta aumeiiia- 
va sempre in ragione dei suoi progressi , crebbcro 
lalmenlc i loro sforzi coUe diffitolia, che le si op- 
ponevano, che arrivarono a sorprendere gl' Ingle- 
si stessi , votando successivamenie venti voile, ses- 
sanradue voUe ed inline quaiuocento ollania voi- 
le in vendquattro ore. Indicheremo qacsla nnova 
coslruzione coi cambiamenii proposti dal sig. <-.v- 
BAUDATi , iia per la forma del fornello , clic per quel- 
la del Jambicco. 
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DESCRIzrONE 

Del fomello e del lamllcm per la ihtillmiom del 
mm e li^uori splrlusi che non s' inlorhidam net- 
la ebollizione. ( Tav. II, fig. t. ) 

A Poru del focoUjo, larga ,„a„o,dici pollici, ed 
ali. altreuan.o. B ,pe„„„ dell. ,„l,a delfocobio- 
larga „„ piede , e lu„ga due. II che da a quei,. 
apertura la fo™a di „„a aferoide , 11 pil, .^nde 
a.-a della q«.l. .i dirig, v.„o la v.lu d.f foe 
la,c II focolajo a due piedi d, larghe„a , e Ire e 
me.zo di p„f.„di,4, d.lF aogolo t all' aper.ura B 
V] sono veiili poll.ci di alleiia. 

^ II m.rinsi„cn,o, ei.e si „.„rva a! I' aperlura B 
e d„„„,l„ ad accrescer. I' eaergia del „ggi ealo- 
rma: una maggiore apercura ne minorerebbe I'azio- 
»., auche acc,e,ce„do I. „.„a del co»bu,<ibil.. 
P.r.eudo dall aper.ura B , le due li„ee ce vain. 
Mnipre av»icioand„si ,| f„„d„ j,,,, ^^.j^j^ .^ ^ 
n.era che ogui angolo „ou ,ia dislaule che ua 
pollice e me«o ; quesU due angoli ,„„„ , cinque 
picd, r uuo dairaltro. ^ 

D E' una l.s.ra di ferro, che allraversa la lar- 
She.za del foruello: i. „„o p.,,,-,, j| larghe.z, . ,a 
sua pane superiore tocca il fondo della c.ld.j, e 
la .ua pane iuferiore a ire pollici dal fondo del 
toriiello. 

E E' egoalmenle una lasira dl ferro , „a qocsu 
e loul.na doe pollici dal f„„d„ della c.ldaja 



pane inferiore locca il fondo del 



fornell.--. Quesla 



-,-... 'uiiicii... ^uesia 

d..poi;z.one alicrnalija sforza successivameule ia 



coneiite (]i aiia cal<la a salire , e discendere, Tl cTie 
gli 6k il tempo, prima cti atrivare al ciniiiio , di 
depone siiUe pareii della caldaja lutlo 11 caiore, 
cbc ritiene. 

Coii a deslta e sinisira deU'aperlHra B vi sono 
delle iasirc di ferro disposie come abbiama indica- 
to : alibiamo acclte proliingato qiiesia divisione in 
moJo M applicaria ai bncini posii aH efini estre- 
mhh del fornello. II c!ie assicura , clie rmio il ca- 
)ore prodolio nel foeolajo , iioo puo fogg're che 
dopo avere perduta titlia la sua cnergla. Cos! qiiel- 
}i che saranno ^closi a non pcrdere nienie , polran- 
no f'ar pralicare ad ogni eslreniWA del fornello due 
bacini H. Serviranno ad empire il lanibicco del Ii- 
(juoie gia caldo , ognj volia che si rinnoveia. O- 
gn'uno di qucsli baciai a quailro picdi i3i Uin- 
g!iez23 , e tre di (arghez7.a. 

F Caldaja di rame, Intiga dicci piedi , larga 
(juaMio , cd alia dicci pollict, 

G Apcilura del capirullo. 'A «n p'erie di diame- 
iro. II condollo del capitello si prolufii;a sino al 
serpenlino, alia maniera degli aUri lambicchi : tna 
sLccome iiella iiiiova nosfra coslriisioue , la super- 
licic del capiicilo h cguale a qiielia del nosiro Iam- 
bi ceo , conlribniri in rag one di qiiesta f;rande su- 
pcificic a raffreddare il liquido evaporato . d'onde 
lisiiUeni condcnsazione , e rMardo negli cffeiti del- 
la dislilin/.Ione. Per umcdiare a queslo inconvt.- 
nieiiU alibianio copcrlo il capiiello di tuni i noslii 
Jambicchi con una coperta di lana. E con qiicslo 
inviUr,ipn, clie dcv' esseve gro5S)ssinio , si cnnserva 
nel c:i|;:- ilo calnre die; basia per impedire , ch« 
jl liijuido evaiioralo oou si coiiJeiisi, e nou ncadA 
ia seguilo nella caluyja. 
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K Cjpltelio delU stessa lungheiza , e largheiEa, 
delta caldaja. Si u dalo alia superiide una maggiff- 
rii elevazione al mezzo della caldaja , che alia e- 
fltreniiia , il che aumenta it voto iiilerno, e fa- 
vorisce conseguenlemente 1' evaporazione del liqui- 
ilo ill ebollizione'. 

MM Ariimella a chiave , che si apre e chi'ude a 
piocere , per arrestare ia correate dell' aria , come 
si giudichi convenienle, 

00 Camini. 

LL Fondo di mattOQi. 

DESCRIZIONE 

Delfornello e del lamhicco per la dlsUllaziane del 
siidcmenli. (Jig. 2. ) 

II lambicco e il forDello sono assolulamenle co- 

siruiti dielro gli stessi principj di q[je]|i per la di- 
srillazione del vino; abbiamo solianio catnbiata la 
forma della caldaja nel luogo dove il calore eser- 
cila Ja piii forle azione, e nel frauempo della ope- 
raiione fatciamo circolare una catena affine J'im- 
pcdire, che le malerie , che si depongoco, noa 
possano abbruciarsi. 

A Qiiesia parte della caldaja perpendicolare al 
focclajo c bucata. La sua elevazione sopra il fondo 
e di sei pollici , e il suo diameiro di ire piedi. 

J) Pezzo di ferro disposto secoado la curva della 
cildflja : porra una catena , che serve a fregare il 
fuudo della caldaja. Ella e combinaia con una sia- 
lo vetticale D , il quale mediaote una forte inatri- 
ce le da movimenlo couiinuo di rotazione. Quesio 
sielo atiraversa 1' apertuia G ricoperta da uh tu- 
racciolo, che impcdisce ai vapore di acappare. Que- 
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sta maniera di' far circolare una grattugia a! fotiAo 
di uii lamliicco e una iavenzione assai ingegnosa, 
die g!i Scozzesi per i primi anno poslo in uso. 

DESCRIZIONE 

Peir apparecchio pella dlsliUaziane delle acgue-vite 

di feccia. ( fig. 5. ) 

Questo apparecchio divetsifica esieniialment* dat 

due preocdenir. I nostri apparecchi per la disttlla' 

zio'ie delle acijue'vitc di vino, e di lulti i liguidi 

spiritosi soiio in superficie: questo e in profondiia. 

A I'oria det focolajo : larga dieci pollici, ed alia 

B Qucsta parte di focolajo e disposta □ello slesso 
raodo di quelja dei fornelli gih descrilli; perche 
possiamn cambiare la forma della caldaja , s^nza 
variare j modi di riscaldarla. 

C Rappresenia il fondo della caldaja, ricarva per 
di denlro , iu cambio che per di fuori. 

D Caldaja profonda setie pollici , e del diametro 
di Ire piedi : aU'apcrlura di quesla caldaja vi e una 
gola per ricevere la tina, 

E Tina , alta tre picdi, e dcllo stesso diamelio 
della caldaja. 

Weil' inlcrno della tina vi sono dei nodi di noTe 
jn hove polHci per ricevere nna gratia di legno; 
Ogijuna e aliraversara da pin condoiti di caiore. 
K L O 11c rapiir,esenIano Ire. In una (ina di que- 
alo diametro ne vogliono nove , uno in mezzo ed 
otto ail' iiilorno. Sono *ssi destinati a porlare i va- 
yio\i di acqua bolieuie aliernativanieiile da luogo in 
liiogu, i quaii sono caiubiaii daila parte spirilo^a 
cunicuuU nella fuccia. 



MN Capilello dell' apparecchio: termina nel tao-i 
do degii altri , che sono in uso. 

aa, (odica il luogo del f^melio , dove bisogna 
dare usciia all' aria , die a aitraversato il focoiaja 
del fornello. 

h, Apenora per il camtuiao, fatta nel muro e- 
Sterno del fornello. 

c, Aoiinella dcstioata a trallenere la corrcDle 
deir aria , allorche il fornello riscalda Iroppo. 

d, Cammiuo del fornello; il suo diameiro dev'ss- 
sere il terio deU' apertura della porla del foco- 

Dtipo aver iatlo conoscere cio che posscdiaiuo di 
piu perfetie sui lambicchi , non crediamo tiuuile 
ndicare i difelti di quellj , che sono generalmenie 
n uso , e i fclici cumhiameuli , che sarebbe facile 
nirodurvi, 

Bisogna ogni anno visiiare con uua cura estremai 
tmie le parii del suo apparecchio , non contentarsi 
di otlurate leggermenie con aigilla , od aliro ma- 
slice, i iiumerosi buclii d.ii quali quakhe volla e 
crivellalo, ma bisogna fjrii chiudere solidamenre: 
Quesie aperture , che sono assai freijuenli , non si 
faiebbero , o 3:>sai di raro, se si siagnassero lutli 
i pezzi colla stagnaiura di stagno, e zinco, che 
abbiarno proposia. 

Se per I'acqua del mastcllo non si ad.)perano i 
modi di raffreddare, che abbiamo indicati, non si 
saprebbe far troppo grande il refrigeran(e ; nn buoii 
mezzo di rendere utile quest' acqua calda , che sco- 
!a dal niastello sarebbe quello d' inlroduria nei ca- 
iaielli desdnaii a ricevere I' acqua-viic. Quest' ac- 
i^ua caldii coRtinuamenle ritinovaia, lev^iebbe iu- 
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teramenis luUa la pane coloian'o del legno , e il 
piiiicipio asiringeal'e die cotiiieun. 

I'olrebhesi servire con vantaggio (lella cooca del 
■!£■■ Molinl; , fiicendo discetidere slno al foiirlo il 
lubo dcslitiaio airaperlura dell' acqiia vite , clie do- 
■vrebbe scorreie da pih buclii piccoli. La secoiida 
aperiura, desliuata a lasciar fii^gire 1' aria , dovreb- 
be esseie guernila dt una le^gpra animflla, che chiu- 
desse benissimo , subilo die I" aria avesse cessalo di 
agire lu lei. Si poirebbe giudicare la qiiaolita di 
piiile di liquido confenulo nella conca , col raezio 
di tin regolaloie di veiro adaiiaKi alia parte ester- 



1 della coiica. La 



I proveiia c un picco- 



lo vaso dr crisiallo, Juttgo 3, 4 pollici , del dia- 
nietro di 6 , 8 linee. Si lieiupie a mei4 di acqua- 
vite, e dopo averlo cliiuiio col poilice , e baititto 
sulla coscia , i mercanii giudicano del suo lifolo 
dalla durala delle bolle, Qncsto modo e tanlo ine- 
sailo, die non pub servire clie per uoinini eserci- 
lali , die il piii spesso la giudicano benissimo, e 
soltanto dieiro it sapore c il suo salire. 

C A P I T O L O II. 

Della m-igliore costnmone dl ana staiiza 
destinata ad ahbniciare. 

destinata ad abbruciare 
sii lutii i vasi , ed isiru- 
iisiiUazioiie dei vioi. Una 
delle cose piii imponauti , die deve dacidere della 
sua posutoiie e la prossimita detle ac<]ua , cbe »&- 
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no ID qMCsta opcrazione di un alile si grande, che 
se lion si possono prtidigalii^an^ a piacere, lo sla- 
blimenio non avrii rituo il succcsso, clie si aveva 
sovenle il diriilo di attctiderc. BSsogna essere poslL 
sopra una fonlana , in mudo di avere una conserva 
ssinprc plena, che somminislii continusiTienle alia 
pane infeiiore dei inaslelli, e faccia scorrere qiiel- 
la , ctie polrebbe essere riscaldala ; con queslo mez- 
zo t' acqiiavile e fredda allorclie cade nella coiica 
e non se ne peide ( come cio aniva spesso ) una 
gran qiianilrlt che vola in vapori, e che rienipie at- 
cune voile ta siania. 

Se i luoohi della fermenlazione fossero costrnili 
come r abbiamo indicalo, «n solo uomo , col meB-r 
to di im lubo riempirchbc i divei-si lambicclii. La. 
catilina porrebb' essere posia sotio ta sianaa' stessa 
destjnala .id abbruciare , ed allora si coiidurrebbe 
facilmenie Tacqua-viie della coiica nei vasi appa- 
recchiali a riceveria , per eviiare sopra tiino net 
cafdo 1' evaporazione Jello spirilo ardente : biso- 
goerebbe , che le botli fossero di pielra , o se fos- 
sero di legno, la cantina dovrebbe essere buona , 
e di una leniperalura uniforme e costanie, 

n liiogo meglio montato ch' csista a questo og- 
geMo c quello dei signori Arramt fralelli, coslriiilo 
a Yalignac , di facciata a Colombiers, la prima po- 
sia venenJo da Monlpellier a ISirass. La bisogna 
ainniirare cio che possoiio gti sforti rioniii di due 
nomiiii , i qnali possedendo profonde coguizioni in 
cliimica , ed in mcccanica , sembrano aver rivaliz- 
?ato tra loro ^ onde presentare per tuMo i processi 
piu iai^egnosi , ed i risuliaii piu soddisfacenti. CA 
vi.'icrpsce noQ ipoWrii far toaoacere tu deUagUo , e 
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nor. poler far eonoscere q„elU preiios. compojlz.'o- 
»e, colla qiiate ricoproiio i Joro v«si di rarae , in 
■naiiicra , chc non siaoo pii allaccali dall' aiiooe 
dtll'acido , die si Irova nel vino. 

C A P I T O L O III. 

Scelta dei vini desdnati alia distillazionc: 



No, 



puo slabilirc olilmeiHc an Inogo per ab- 



J>n.ciare, cbe nei pae.-:i dove si la uQa 



gran quan- 



lita di , .. „j .juc, „„ve gu smisiirali consu- 

nialori essendo difiieili sooo coslanlemenie a lu. 
prezzo basso, rarl.ndo della fermentazione abbiamo 
dimoslralo ebe lo joccbero k la sola soslaoza cbe 
serve alia fermenlazione dell' acqua-vite , ch'esisle 
sempre nel vino in proporzione della pane zncclie- 
rina. 

Se diirque la fermenlazione lumulluosa della li- 
oa non \ dislrmio luMo lo zucchero del vino , per 
ollenere la inaggior qiianliii possibile di spirilo ai- 
denle, bisognera allendere die la fermenlazione iu- 
sensibile die si opera nelle belli, o nei caraldii 
abbia iiiieramenle operalo qneslo cambiamenlo cbe 
necesiila di ordinano pii'r me.i. Un ebimico cele- 
brc ( il niarcbese di Bonr,i,io.« ) k preleso, cbe i 
vini debbano essere stillali sei sellimane, o due 
mesi dopo la loro fermenlazione complela, senza 
iieppnre alleoder. die siauo riscbiaraii, e die rn 
qneslo sialo si ricava nna maggior qnonlili di spi- 
rilo di vino , piullosco cbe sliUandoli in capo all' 
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Nelle gvandi siillerie non si cominciano ad ab- 
bruciare i vini, ctie nel raese di marzo , o di apri- 
!ej perche il Iravaglio , die snbisce jL vino oelle 
boiii aumeiita la quaniiiit della pane spiiiiosa, che 
noil puo sprigionarsi, se la caiitina e buoiia , e se 
le bolti, o i carafclli sono eiauaraeute chiusi. 

lie acque-vile, ciie si ricavarto dai vini lanto 
colorili di Languedoc, e deila Proveuce Jinno sem- 
pre un poco di asprezza, raenlre quelle della Sain- 
tonge , dell'Aunis, delT Atigomiiois fabbticale coa 
vini bianchi , sono dolct . 

La parte coloiatMe e dunqiie 
quel guslo di abbruciaio , e di 
iicquisia nella distiilaiione I' 
zogiorno ; gaslo die divenlerel: 
ancora , se s' impiegassero vir: 
noil foascro cbiari. 

In cambio , dei serbaloj grjerniti di sabbia , dei 
qiiali si fa nso per depurare il vino, si potreb- 
be impiegare dei fsltri di Cticliet , appaiccchiati a 
queslo uso ; sbara/./.eiebbero i vini da lutte le so- 
slanze , die vi si Irovassero sospese , e gli darcbbero 
una irasparenia , e limpidrra perfetta. Per la disiil- 
lazicne dei vini non si scelgouo quelii , die it lo- 
re sapore od aroma fanno ricercare. Basra die 
contengano una gran quanlitJi di spirito , die non 
abbiauo gusio da concime ( perche lo comunicbe- 
rebbern all' acqua-viie ), die non siano doici , ne 
siroppari , peiche iarcbbe d' uopo aggiiingervi deil' 
acqua; e die non siano ne vapid), ne acidi, men- 
Ite darebbero poca acqua-viie. 

Negli anni freddi , e piovo^i , che snmminislrano 
poclie piirti zucciieiiiic , bi&ogneia aggiuogcrc al 
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iRosto del miele , o del xucchero bfutlo. Questo c 
it mezzo di aocrcscere la parte spirilosa, die s'im- 
jicdirh sprigionarsi , chiudeado le line rel lempo 
della t'c rmciitQzionc , cotnu si fa in Aunis , e Aa- 
goUQiois, e cite si coiiservera intcraiiienCi; , melien- 
do il vino in vasi ben cliinsi , ed in canline, die 
non siann Itoppo caldi!. E' impoilanliss'Tno , che 
la fermeniazione si operi snlle piii graridi masse di 
Tjva, pertlie qiiesta operaziona ailota e plu com- 
pteta, e produce una maggior (jiiaotilk di priocip] 
apirilosi. 

Selibeoe il vino bianco non dia piu acqna-viie 
del vino rosso della sieisa qua lild, divesi pteferi- 
le seinpre >1 primo , perdie si oucrrj cosiaaietiiB.i- 
le un ptodollo piii grato , e piii scelto. 

C A P I T O L O IV. 

Metodi pracicC per distillare. 



Dislillazione delC Gcqua-viie di commercio. 

J_Ja caldaja , la cui grandczza e variabilissima, de- 
v' essere disposla in modo di accderare la dislit- 
laziotje preseniando una gran superiicie ; perclie- 

<]naado si fa leniamcnio , 1' acijua-vile, e cotorila, 
cd a nn canivo gusio. Come si carica il laiabicco, 
liisogna senipre lasciare otlo , dieci pollici vott , 
affine die il liqnnre boIEendo non possa inalzarsi 
Iroppo in ullo, e giungerc sino a! serpcnlino. Se i 
viiii soni nin>vi , tpicsta precauzioue e indispenaa- 
b.!c , o hisogria aiitUe Jasciargli maggiore spaaio , 



perclie conlengono piu aria, clie i viwi vecclij. Su- 
bjto che si ii caricalo , bisogim porvi il capaello, 
rd accendere un luoco clii.iru pui- fjr bollire proti- 
tatnente ii vino accrescendolo. Si luia in seguiin 
proniamenle ludo i| d'inioirjo del capiiello, e la 
patle del catiiiello, che si riuuisce al strpeiiliiio. 11 
iDaslello dev'esiete lipieno di acqua , e la coaca 
siiuaia in matiiera di ricevere I' acyiia-vite. Se noii, 
e vicina a scorrere , ii die si riconosce al calore 
del serpeniino, si aggiunge (lei legno secco minu- 
lo , e (jtiati'Io ropocazioue e in pun to , si riempie 
il fDrnello di una carica di legiie grosso , sufiicieo^ 
le a far passare liiiia la buon'acijuavile , c si ciiiu- 
dc la potla cK'l forneilo. 

Bisogha vegliaro con aileniione Idttrt il Icmpo, 
che si siili,-.. , perche se il fJlo dc acqua-viln e Irop- 
po piccolo , occorre acciescere il fuoco , e se per 
fffello di bollire Iroppo foiie, il iiqnido passa nel 
serpeniino, e foima uii lilo grosjO e lorbido , cbe 
si cbiam;) bronio , :bisugria arresl.ire subilo qtiesia e- 
Spansione di vapori , gctlaado dtil' acqua sn! fuoco, 
perclie il capiK-iio polrebbe cou quest' azioue Irop- 
po viva essere laQcialo da liiogi , ed aiiactarsi il 
fuoco alia caldaja , ed al laboratorio. La prima ac- 
qua>v]te j che passa , serupre i la piu foite: se si 
vuol melleria a parte, si leva la conca , qnando si 
ailenua, e si a suf.ilo deli' acqita vile secoiida , che 
si rettifica ripassariilola , perohii non polrcbbcsi poi- 
re in commercio. 

Per asiicurarsi , che non passa piii spirllo , si 
geiia del liquore suUa lest.* dal capJielio. Se il vu- 
pore noo si, accetvde da se, solo , o prepeniandogli 
una caiid^ta.,;i' opcra^ionc c llnua j !>l puu cavarc 



la vinaccia dal robinelto del tubo da scaricare , e 
ben nellare il lambicco , le parti che reslano dati- 
110 alt' acqua-viie , che si deve rjfare un cattivis- 
aimo gusio. yiiando la distillazione e cominciata , 
Hon pui essere ialerrotta , raa deve conlinuare la 
notte , malgmdo gli accident! che possono presen- 
tare i iumi (ra le niani degli opRiaj , suMa cui pru- 
denza e Jmpossjbile di coniait;. Ora , per evitare 
ogni pericolo , e i limori clie deve avere un pro- 
prielario , biso^na aliaccarc un riverbero ranio al- 
to, che r operajo tion possa airivarlo. 

I vini differiscono lalmente tra loro, ch'e impos- 
sibite deleiminare in una maniera precisa la quan- 
tila (li acqiia vile , che si deve ritirare da un' ab- 
bruciala. IVetl' Angoumois , si ricavano in Irenta 
voile da ventiquaiiro a veniisei pinte di acqua-vite 
prima, e trenta, quaranla delta scconda. In Lau- 
gnedoc , da un' abbruciala a un dipresso eguale, 
si ncavanf) quaranta pinle di Paris-di arqiia-vile di 
prima gualii'i , ed allreltanla della seconda. 

Per evilare le frodi net lilolo, ed avere per tol- 
to la slessa maniera di operare , it consiglio net 
1755 pubblico un decreto, che obbligava eslrarre 
le acqiie-vite sino al quarto, corapresa la guarni- 
tura. Cioe ogni sedici boccali di acqua-vite forle , 
110a ve tie sjrebbero , che quattro della seconda. 
Cosi ogai volia che I' acqua-vitp forte comincia a 
pcrdere , il fabbricalorc sa tolla sua misura quanta 
n' c enlrala nella conca. Se aono venli pinle, se 
lie lasciano scorrere atlre cinqne , questo e cavare 
.= iiio at qiiarlo, e si conserva per npassarla, 1' a- 
cqiin-vrie , che viene dopo. Tulle te acquevite, 
otieniile con semplice abbruciata , le quali conser- 
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Vano sempre un pnco di asprezza , si slillano due : 
tie v(>I[e, Unto sole, che con vino, per forle per- 
deic tjuei gusto spiacevole. 

DisUUazione dello spirito di vino^ 

Quand'anche gif usi moltlplid dello spirito di vino' 
non assicurassero ai proprietarj il pronU smercio , 
noa dovrebbero nienle meno convertire in quesla 
Bostanza tutia la loro acq^ua-vite; perche solto 
questa forma esige iin numero minore di botli ; per 
il di lei piccolo volume i di im piii facile traspor- 
to, e fe dislillazioni, che \ subiie V knna talmen- 
te putificala , e disimbarazzata dai corpi eslranei , 
che lungi dal rileuere la piu piccola asprezza e di- 
Venuta piii fina, e piii odorosa. La miglior maoiera 
di operare e qnella di siilhre a bagno-maria. Si 
riempfe df acqua la caldaja, e si raette nella cu- 
curbita ^a quanlitk di acqua-vite , che si gindica 
necessaria. Subito che !' acqua boHe, il liquido 
comincia a acorrero , e lo spirit© di vino , che st 
ottiene e assai puro , e non e caricaio che di ana 
piccolissima qnauiila di olio essenziale. Ma queslo 
metodo sgrazialamente non e il piii usato , e gli si 
preferisce, sebbene piii caltivo , qxiello di slillare a 
fuoco nudo. 

L* aperazione dev' essere coniJotta con molto lea- 
tore , ed attenzione, e il mastello continuamenle 
lafTreddato cou nuova acqua, perche senza qaesto 
I'acquavite, scorrendo con troppa rapidita per la 
forza del fuoco, s'infiamma, e produce un incen- 
dio, che si & gran peoa ad eiticguere. Si giudica 
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aellt purefza dello spiriio la molle maniere , delii| 
qaah ecco le principali. 

Si metlc in un cucchiajo dr argenio della polver^ 
EU cui si versa dello splrilo di vmo. Sc dandovi 
fuoco, la polvere non s' infiumma , si pub conclim- 
dere , clic predomina la parte acquosa ; ma qucxla 
prova e lalinenie vanabile , die il di lei successo 
^ipende fhi rappoiti delic sosiaine tra lore. 

Si bagna nellu apirilo di vino una tela , che ai 
acccadc , c che noa si abbrucia, se aaa i^uand? 
C b^n punfjcala. 

Ma il modo piiV sicuro , ¥ qost^Pie consisie a ver- 
lare, sopra I'aikaliben secco , dello spiriio di vioc^ 
il quale non fa cl<e bagaarlo , e noii puo scogliC'^ 
le questp sale, conae npp coiilQD^a dell' acqua. 

Histillazions delle fecce e dei sediment^ 

Per coaservare la feccia » ^Ilorclie e soriita dal 
lorcbio si divide bene ^ e si rinchiude id boui ot— 
Inrate^ e in vasi , che si ricoprono di un densa 
Etralo di lerra , e si lasciano la «mo al momento 
della dislilla^inne : o pluuosto dopo averia posFa ia 
una, tina , si bagua in pianierj da umellare la mas- 
ea , e dislruggere le ultime ponioni de! principio 
zucchenno , per cainbiarlo in parti spiritose : mn 
bisogua che sia esatlamenle copffta per impedirne 
]o sprigionamenlo, e la volatilizzazionc. Ambidua 
qaesti metodi non darino , che prodotti djfeltosi : 
bisogna traliare la fecoia come se fosse vendemraia, 
ed aggiungervi tante libbre di miete , giianti bariiot* 
ti di vino ei sono otlenuti. Si scioglie il miete 
neiracqua bollBate,. e et versa ^oQ^Sk la massa^ ^ 



ai aJMtera la fermenlazionc con lullt I modi ioJicat!' 
Qucsto vino piccolo, cavalo dalla tina , si cou- 
servera beaJssinao r inverno io boiii beo cbiuse, 
dove nou poira che acquislare mia maggiore quan- 
tili di spinto. Ma quesio meiodo di siillare le fec- 
ce noo puo esserc vanlaggmso , cbe nei paesi dove 
il vino e di un prezso laaio alto, clie non si pu^ 
servirsene per fare acqua-vite. [1 prodollo della di- 
atillazione del sedimenlo e poco preferibile a quel- 
le , che St litira daila feccia. Percio questo procea- 
so non i impiegato, che dai fabbricaiori di aceti 
di Paris. 

C A P I T O L O V. 

Modi di conoseere la spiritositd cleW acqua- 
vite coir areomeiro. 

.I.Tlalgrado I'opinione generalmenle ricevula, che 
r areomeiro sia tiato inventaro dalia bella e dotla 
Hypatiiia, figlia di Tiieoi^e, che il popolo di Ales- 
sandria fece perire in modo inumaQO I'anno 4i.5 
di G, C. , noi siamo debitori al sig. SaLVEmx delU 
prova all' inconrro, richiamandoci un passaggio del 
poema, De ponderibus el memttris , ehe coDijeoie 
una descrzione esalia , ,e pre/:tsa dell' arepip,e,l70. 
Qnesf opera del gramnialico IltiEs;«ius-FAnMius p>- 
lAEMON J che viveva soilo Tibeiho , precede di rie se- 
coli la uasciia della celebre Hyp.jTiq^ , cui SvtfESics 
Cyrenke'e ebbe lorto di attribuire Tinvenzione di 
questo strumenio. 

L' areomeiro serve a valulare i gradi di forza 
dell' acqua- vile , ,cd a far ponoscer^ le poriioai Ji 



o[ i8o ]o 
acqoa ^ e di fiemma , che sono vfunile coUe parti 
spiritose. La sua forma ordinaria e quella di uiu 
bolla , all" esiremita inferiore deila quale se De 
trova uu' allra meno grossa , rotonda , o conica , 
nella qnale si metle del mercurin per tenere que- 
sto isirumenlo in siliiazione verticals ; la parte SU" 
periore delta bolla grossa (ermtna con ua tubo di 
sei otto pollici di luQghezza, e del diSmelro di due 
linee. 

Net 1773 la aociel^ reale di Montpellier propose 
per soggetlo di prezzo, di determinare con uti mez- 
zo sicuro e sempiice i diversi gradi di sp!rilosrt^ 
deir acqua-vite , e dello spirilo di vino del com- 
mercio. La memoria det si'g Bonic fu coronata , e 
i! sue areometro , sebbeae assai ingegnoso e pieci- 
SO , non sara mai generalmenle adoltato , perciia 
costa troppo caro : egli e di argento , e si veode 
sessanladue franchi. Le variazioui di temperaiura 
porlando una differenza nella densita dei liquidi , 
il sig, Assier-Perica A immaginato di aggiungere 
un piccoto teimometro , che serve a riconoscere 1 
diversi stati. II suo slrumenio iinnierso oell'acqiia, 
vicina a gelarsi , indichera undicr gradi , o un gra- 
do sopra il primo segno, che gli da 1' acqua slit- 
lata. Poslo in seguito nell' acqua bolleoie , indi- 
cher^ quindici gradi : cosi luite le volte, che nell' 
inverno , o nella estate si vorrJi giudicare perfeiia- 
menie della quality di un'acqna-vite, bisogaerk ri-; 
acaldarlo un poco per 1' inverno / e situarlo in 
luogo fresco 1' estate , e ricondurlo aempre al se- 
gno coslanie dei dieci gradi del lermoraelro (1) 



(i) Quel'U che vorranno procurarsi a 



huomssimo. 
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^'vizo de^li ecccltenli areometri s' indrizzeranno al 
sig^ AssiE«lPj„ci , V. Bettaly strada de Pretrei- 
.Sa,M-Germain-V Auxen-nis , n. 3 ( A Paris ) , do- 
i« limermmo un sonimenlo di ^ucsto geiwre , e di 
lutli gli oggeai dt vetro , consacmtl alia fisica ed 
alia tzjiimica. — . L' aut, 

rmj tone, gU areometri, che si.conoicono in 
etimica. Quello descrilto dal noitro A. i nolo mas- 
simameale lotto II name di Pesa liquori del lig. 
Bzitmi i gli aliri sorto di F..H«B»niii , di Brissok , 
di H<»uE»o , e e idiimo che si conosca di Cia«ci. 
JJ celelre Momca anupone ad ogni aim per e- 
satletza qiullo di Vtmann, E use di ^uesto slfu- 
memo e fondalo sulV immersione de' corpi specifi. 
cameme pK, leggeri. Siccome ejai it prelodalo no- 
stra A. trasanda sulla manieia di ser^iryene , pia- 
cemi irascrivere a Imeftzio degli stillatoti, e com- 
mercianli di acijiia-vite un pezzo del mio dotta 
amico a. Mo.atelli , che hreremente la indica. 
• s'Immerge F isirumento nei llquidi , che st „o- 
11 gliono paragonare: non vi si profonda interamen- 
)> te , perche si suppone piii leggero di un volume 
)| eguale at suo : ma s' immerge.ra tanto plit profan- 
I! damente , ijuaitlo e piU leggero iljluido , ed al 
u contrario vi s' Immergera tanto meno profonda- 
n menle, (/uanto pii il flnido a di densila. Se dan- 
1) ijue si vedra V areometro ad immergersi meno 
» nell'actjua, che nelP alcool , si dira che I'acjua 
» sotto un data volume e piit densa deW alcool. 
( Lez/oni di fisica moderna. §. i-65. ) ii to spi- 
rilo di vino avrh dimcjue meno accjua , e meno 
fiemma, (juanto piii I' arcomelro si approfonderii 
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'ill esso f e vice^ersa. U celehre Cadet be VAinc cot 
■principj del pesa liquori h inventaio il Gleuco- 
metra per misumre il mosto. Immergendolo in esso 
if conosce quanta materia zuccherina manchi per 
ottenere un huon vino. Due grossi di zucchero , n- 
ferisceilC.F. Re ( Eleffenli di agricotlora T. 
m, p. 73 Ed. tLTia. ) per ogni pinia di mosto fan- 
no alzare un grado il gleucometro. — Interessano a 
quesio proposilo le osservazloni dell'ah. Angei,o Bel- 
lAHi suW USD del gleacomiitfo , enometro , e galacto- 
meiiv inserite nel t. Fill delta BibUoteca di Cam- 
pagna, che'il sig. G. B. GiCLiAROo stampa a Mi' 
laito per associazione. — II trad. 



PARTE QUART A. 



C A P IT O L O P R I M O. 

Delia fahbrica degli acett semfUci e 
coinposti. 



J—i' acelo s' impiega nella preparazione di una graa 
parte de'nosiri atimeitli ^ dovo divieue uno stimo- 
lanic altivo e graio ; i di lui oai molliplici nella 
fannacia, e in una folia di arli rendono prcziosi i 
deitagli della sua jireparazione , e i modi di con- 
fieivailo. Faremo conoscere , dieiro ii sig. pAHMpn- 
TiER, i nietodi piu semplici , e piu facili di fare il 
liuon acelo , i modi di assicuraisi della di lui qua* 
Ji'a , i proceasi ds appjicarai alia conservaziono 
delle vivaiide , frulti , e iegumi, e termineremo 
quL'sia ultima pane coll' indicaziene di quegli ace- 
Ii composii , che il sig Maille k condotti a un lal 
grado di perfeiione , die slabiliice per la Francia 
un raino di commercio caiisi Jerabile. 

L' aceto e quell' acido prodalto dal secondo gra- 
de di fcrmcnLizioiie del vino. II vino, il sidro , la 
birra , I'idromele, i! aicio di lalte poiseno forma- 
re dell' aceia. Ma quello di vltio , tuperando di 
moltf ogni aliro per la sua forza , e per i! sa- 
pore grato , percib ci oocBperemo di queslo sol*. 
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Condizioni per fare del huon acelo.' 

Le condiiiooi essenziali per fare del buon acete 
SI riducono a quattro, 

I. Procnrarsi d«i vini di biiona qualila, prefert" 
re qtielli di un anno ai nuovi. La speri'eaza prova 
costaiitemente rontro i pregiudizj volgari , clie I'a- 
celo e laolo piu preferibile , qaaato e migliore U 
qualila dei vidi adoperali, 

a. Impiegare, per formare la madre dell* acelo , il 
sedimento di luiti vini acidi , quelli dell' aceto , il 
tartaro rosso e bianco, le prime messc deila vile, 
le riffe, i grappoli deli' uva , preferendoli al lievJto 
acido dei fornari , alle sosianze apimali, cLe svi- 
Juppano ineno bene la fermenlazioHe acetosa , e 
che non di che un aceto dlflicilissioio a conser- 
Vflfsi. 

■3, Nel locale dove la fetmenlazione ac^iosa (dell' 
ace[o ) deve aver luogo , trattenere un calore co- 
stanle dai diciotio ai venii gradi del lermometro di 
E.EiTjwvB. Se si alza di piii la lemperaiura , noa si 
olliene che ud acelo debolissimo. 

4. Favorire quanto si puo I'accesso dell' aria €■■ 
sterna j pcrche e indispensabile in questa operazio- 
nc, e senza la quale non si ottiene aceto. 

Mam'polazione per fare i diverse aceii. 

In ogni tempo gli uomini , che sonosi occupatt 
di arti chimiche, direUi dal timore di perdere il 
frutio delle loro pene. e deile Joro scoperte , anno 
tatmcQie inviluppaio le loro operazioni neJIo ombre 
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dol mistero, che alcune parli erano inleramente 
nuove per la scienza , come i travagli de' cliimici 
moderni soqo venuii a dissipare tjiielle spesse le- 
iiebre, ed a svelare tutti i loro prctesi secreli. L'ar- 
te del fabbricaiore di uceli , chc poco tempo fa 
non si conosceva aiicora, e stata sviluppala in una 
maniera complela nella dcscrizione dellc arti e 
meslieri: acguistiamo ognt gif>rno sii questo articQ- 
lo cognizioni nuove, e fatli imporlanii, che con- 
fcimauo i priocpj , die abbiamo avanzati. 

Prima processo. 

I fabbricatori di aceli di Orleans devono la grao-,. 
de riputazioncj che godono i loro aeeli, al buon 
metodo , che impicgano per fabbricarli. Ecco in cosa 
consisic. 

Vii fabbricatore di aceti , il qnate voglia stabf- 
lirsi , cerca prima di procurarsi delle botti , ch« 
siano siaie impiegaie per fare dcil'aceto, o ne fa 
cosiruire di ouove , che k 1' alteazione d' imbevere 
di questa scislaiiza. 

JMette le une sopra le allre , in maniera di fame 
tre ranghi , le boiii, che si chiamano laadri di se- 
dimcnto. Uo buco di due pollici di diamelro aper- 
to aella parle snperiore delia bolte , serve a man- 
teoere continuamente il contatto dell' aria, ed a 
volarle. 

Essendo beo iazuppate le boiii, si versano in 
tiascheduna di esse circa cento pioie di moslo bol- 
lente , che si lasciano per otto, dieci giorni. In 
capo a questo tempo si aggiungono a cadauna ma- 
dre di sedimento dieci pinit di vino, e si ricomiii- 
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eta la stessa epcrazidne ognt olio giotni ^iiiclie le 
botti siano picne. Quindici giorni dopo , ciie le bot- 
ti sono riempilc , il fabbricatore puo comiiiciare la 
Vcadita del suo acelo .- non deve inai votare inte- 
raraenle le boui , ma lasciarle sempre pieue a me- 
ta , orde poter rifare del nuovo aceio. I fubbtica- 
tori giddicano , che il rravaglio dell' acetificazione 
SI operi qiia:ido immergeiido una doga neile fora 
niadii di aceto , trovano una Imca banca alia par- 
te suppriore alia linua d' immersJoiie , linea lanto 
pill larga , qiinnlo la fermeritazione c megiiostabi- 
Ji'a. In (juesio caso , bisngna caricare piii spesso , 
meiUie bisogna aspeltaic luando la linea li de- 
bole. 

I fabbri'calori iJi acelo atino lalmcnle condscitila 
>a necessiiii di non servirsi , che di vmo chiarissi- 
ino , ch'essi rincliiiidouo il lorbido in una botte , 
Hove anno posie delle rasch alure di pezzi dt iaggio. 
Paiiando delia chiarilicazione dei vini desiinaii alia 
disullaiiRne dclI' acqiia-viie , o falti conoscere i 
grandi vanlaggi, che si polrebhero ricavare dalle 
fojHane di Cuchel. Non snrebbero niente meiio pre- 
aiose in (juesio cusa , in ciii si avrpbbe il sedjniento 
dalij pai'ic supc-iore del feluo , menlrc dalla parte 
inferiore dcJIo stesso scorrerebbe it vino di una 
eslrema timpidezaa , e che non sarebbe che pochis- 
nino coloriio. 

La posizione che un fabbncatorc deve sceglicre 
sara ben aereala , e dinposia iu modo che possa 
niantenervi lU'li' inverno una (emperaiuia coslaaic 
di drcioito veiiti gradi , col mez^o di una slaffa , 
che deve aver premura di slabilirvi. 
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Sccondo processo'. 

till mezzo assai nolo e geoerafraenle I'mpiegato 
per piociirarsi costanleiiieiitc del buon aceio e quesio. 
Bisogiia comprare uii banle picno di acelo , del 
gualc se ne cavano alcunepmle per i bisogtii della 
casa , avendo cura di nemprlo subtio con buoo 
vino chiaroj jl harile si meile ocdiiiaiiaineaie tielte 
Cuciiie , viciQO ai cainniiiiJ. Hon «i cli;ude che 
leggerissiuiameiile , apijl;candovi sopra un turacclolo 
di siigliero. Ogni meae h li' unpo cslrari-e la quaiiliii 
che abliisogiia , e rimpiaiearlo sul mocncnto . Qucsta 
sola precauzione c sufficieuie a dare costantemenie 
del buoii acelo per il corso di im gran numero d( 



Terzo p>ocesso. 

Si puo ancbf! fare del buoo acelo conservando 
e mellendo da parle le riffe , quando si separino i 
grappoii dai grani dell' uva. Nel tempo clie si fa il 
vino, esse cominciano ad acidin^ , e per n.eglio 
disporic ed iiupcdirf; ciie niarciscano , bisogoa rivol- 
larle di tempo in tempo. Come il vino sia falio, si 
copre la fer.cia di quisle riffe acide , e si biign* 
tullo ( die brsogna ben mischiare ) con una quan* 
lila di vino nitovo propnrziooHia a quella detl'accio, 
die St vuoie piocurars'. Non bisogiia Icincre iX 
TOcireic Iroppa feccia neila LoUc, pcrche la fotzji 
deir ocln e ^empre lanlo p:ii gr.inde , quauto menp 
la si It li^pmniiat^i. 
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C A P I X O L O II. 

Modi di couseivare V aceto. 



Prima modo. 

Oebbeiie 1' acelo sia slato fatlo con atlcDZl'oDe ; 
e con viui di buona gualil^j Don e percio sicuro ^ 
elie tutle le ailerazioni che puo subire per parte 
dell' aria , die agisce tanto meglio , quanlo mag- 
giore e la stiperficie cbe le preseuta , e vi produce 
quelle pellicole piii o meno spesse , que! deposili 
piu o meno a'bbondaiil! , die gli fanno perdere una 
pane del suo odoro , e delle grale sue propticla r 
cosi per conservarlo bisoguera cbe sia in vasi pro- 
prlssimi J bcncliiusi, -sempre pieni , e c'ae sia posto 
in luogo fresco. 

11 modo piu semplice , che codosciaino per con- 
servare 1' acelo , e quello die dobbiamo a Scheelf: 
avendo rieuipite delle JjolligHe di vetro con aceto , 
si meltono iu uoa caldaja pieua di acqua , che st 
fa bollirc per un quarto d' ora ; in capo a questo 
tempo si riiirano, e 1' aceto cosi riscaldato si con- 
servera assai a lungo taato all' aria libera, che in 
boiiiglie chiuse. 

Si puo aitche , siiilandolo, preservare T aceto da 
ogni aUeiazione ; ma queslo modo non puo usarsi^ 
perche troppo costoso, e che lo priva nello stesso 
tempo della sua parte aromaiica. 

Sthal 4 indicato uu buon mezzo per conceotrarlo, 
Esporlo a ua forte gelo , che lo disimbatazzi daila 
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parlo acquosa, e clic noii poiendo piii indebollre 
c masclicrare le sue proprieia , dit un aceto fortis- 
situo ed assai giaio, 

Hella sua arie ill fuhlricaiorc di acein ( art da 
■viiuLigrier ) , il sig. Demachv propooe di aggimigere 
ad ogtii libbra di vino odoroso una mtizza oncia di 
spuiio di vino , die fissa la parle aromaiica e che 
]a preuiunisce comro tuCIe Je decomposiiioui , che 
potrebbe subire. 

II sale marino , che alcuiie persone anno il co- 
slume di aggiungere all' aceto , dod oglsce clie 
impadroiiendosi dei priocip] acquosi , che rilteiie 
co.T lanta forza, cbe basta per impfidire che agi- 
scano. Ma queslo mezzo, il qaak; nou arrcsia che 
per poco lempo I'allerazione deli' aceio , l' aticora 
poco coQosciuto, mcnire non si « neppure valuiaia 
]a quanlila di sale, che bisognercbbc aggiungcre^ 
secondo Je diverse specie di aceto. 

Segni per conosccre se V aceio h buono , 
fahificaco o guasiaio. 

» Ti taiglior aceio dev'esscie di un sapore acido, 
D ma sopportabiie , di una [raspai'cuza eguale a 
» queJIa del vino, raeno di lui cotorito , consarvando 
» del reslo una specie di aroma, un rawivanle , 
11 uno spinloso; ill una parola, un graio , che af'feHa 
« piacevoltueule gb organi. Sopra tuiio fregaiidolo 
« Ira le mam si spiigiona qiteslo aroma ». 

L' aceio puo esserc aduUeralo da una foUa di 
soslanze siranieie , che gli dauno un odore e ua 
sapore a ua dipresso analogo a quclio del vero 
aceiu. Oo6t qutilii che lo cososcquo poco , sono 
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spesso inganiiali, noti consulfaiido clie U di lui 
qualila esterne , menfre sono le di lui proprieia 
Miiime , cbe si iratia i\ copioscere , leniando salu- 
rarlo can una data quannii Ui poiflssa. Un' uiicia 
di buoa aceto puro esige , per maselicrare le sue 
propneiii acidc , sessaiiia gram di altali , mentre 
venf.qualtro graoi baslano alcune voile [ler gii oceti 
falsificali. La presenza di liilie le sosianze perico- 
losc , che vi si trovario pub essere dimosirata iu 
lUaniera aicura con mezzi chiniici , ma che sgra- 
ziaramenrc iion possono esserc Ira le mam di iiitli. 
Ecco peio un raeizo semplice per riconoscere la di 
lui purezza. Si espone I'acelo alf aria libera, in 
ua vaso coo laiga apertura j la quaniila di mosca- 
rini che si ammasscia , indichura in manicra certa , 
e ia sua foi-^a , e la sua purezza. 

AppUcnzione deli' aceto alia conservazions 
dclle -vivande , e dei Icgumi. 

Per prevcnire nei gran calori la decamposizione 
delie vivande, si possouo far macerare nell' acelo 
per quaranloll'ore: raa se qiiesto modo lende a 
migliorare, le lajcia anche un sap.ir forle , cbe pnA 
spiacere a qualcuno: ecco atlora per esse n>^ pro- 
cesao adoiialo per tiiiio nei diparlimeuti dell' alio 
e basso-Reno. 

Consiste a lasciar bagnare nei latle caglialo Ic 
vivandc che si iJesiderano couservare : s' inrenen- 
acono e divengono molto piu delicate. Ls cappac- 
cine (tropacolum L. ) , i cocomeri , le sp.che (enc- 
re dei mais , i fdg.uoli frescbi , le cpolle , i fondi 
di ariiciocco, i fueghi , si conseryano perfeUamea[« 
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iiell' acelo , quaodo pero prima di mellerveli si abbia 
avuio r alteozioiie di faili biancbire nell' acqua 
b..H<-nlc. 

La iiaiura A preseoliio senia dubbio di quale 
util.ta dovevano esscre qucsli acidi vegelabili per 
gli uouiini , perclie gli a combinati con lanti frutti 
diversi , presenlati solio lune le forme , in maniera 
di risvsgliare i nosiri desideij , ed eccilare il Dssiro 
appeiiio. In effetto 1' espeneaia c'fnaegaa che il 
loiti uso moderaro previene moUo le malaltie ia- 
fiammaiorie , e scorbutLche. 

Degfi aceti aromatlci. 

L"acelo a inolire la proprieti di caricarsi della 
parte odoranle , e sapida di alcune piante : allora 
divctigona o ua condimenio aggradevole , od nno 
ui quel composCi , di cui le duiine aano graa cura 
di muuirsi. 

Ecco quali sono le precauzloiii preliiuinari ch' e 
bene coiioscere , come si vogliano appareccliiarc 
degli aceli aromaiici. Bisogna cogliere 1 (lori , o le 
piatiie nel loro vigoie , sceglierle, DCllarle , divider- 
Ic , e privarle deil' uniido con una pronussinia di- 
seccaz'Oiie, setvii-si prefvrib:lii!ente di aceto bianco, 
e noil tasciarvi sngnioniare qiieste sosiaiize, die il 
minor lempo possibile. 

Accio di dragoncello, 

11 dragoncello ( estmgon) bene scello, si espone 
qualche giorno al sole, e si metie in seguiio in un 
vaso nempiio di acelo. Dopo quiudici giorni d' in- 
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fusj'one , si separa il liyuore dalla feccia , die leg- 
germente si espnrae. Si chiarifica dojio 1' acelo fel- 
trandolo o per cotone , o per carta, o per calza. 
Si cliiude in boltiglie, est manliene in luogo fresco. 

jiceto sambucino. 

Come i fiori del sambuco ( sureait ) slano ben 
falU, SI scelgotto accuralamente , si fanno seccare 
a nielu , e si naeiiono in an vaso ripieno di aceto. 
Eisogna ehiuderlo bcne^ ed esporlo per veiili giorni 
a! soJe. Si separa i! liquore dalla I'eccia feliraiidolo. 
1>' acelo die restasse sai fiori , sarebbe presto alteralo. 

jdcelo rosaio. 

Infondcre delic foglie di rosa per dieci gierni al 
sole in acelo bianco, esprimere fortemeale la fec- 
cia, fcltrare il liijuore , e cliiudtrlo suijito in bot- 
liglie. 

'jiceto composio per V insalata. 

rrendeic trc once di sanioreggia, di clvette , di 
cipolla , di aglio , cd un pugilie di sommiia di menla 
piperita, ed an allro di quella domestica. Quando 
lutto e ben secco, e diviso si mctie in un vaso 
con otto pinte di acelo bianco. Dopo die sarii stato 
qnindici gtorni esposlo al sole, si separa t' aceto 
dalla feccia, si felira, e si chiude ermelicamente 
in boltiglie 
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Aceto di lu'^anda. 

Falti seccare dei fiori di lavandula net fomo , o 
nella stuffa, se ne mette tnezza libbra in un vaso 
con quattro pinte di acelo bianco. In capo ad otto 
gioroi d' iufusione al sole, si £eltra per carta bigiaf 
nello Etesso modo si apparecchiano gli aceti di sal- 
via, di rosmarino , di timo. 

jiceto di quatiro ladri. 

Tfa le preparazioni farmaceuticbe di quests ge- 
nere piu vaniate, si deve centare 1' aceto dei quat- 
iro-ladri , che si chiama per tutto aceto antipesti- 
lenziale. II sig. Guiton Mop.ve.mi nel siio importaate 
Trattaio di dhinfetiare V aria (i) prova , che 1' a- 
celo dei quallro-ladri , e lutle le sostanze odorose,' 
devoDO easere irrevocabilmente proscritte , atiorche 
si trailers di distruggere il contagio; mcntre hod 
fanno die tnascli^rare il pericolo , seaza minorarne 
i terribili effetli ; sebbene siamo coavinti della nul- 



(i) L' Italia possede due tradnzioni di questa 
eccellenle opera. Una stampata a Bologna V anno 
180^., E alt J a del farmacisia BiA>c«mi , impressa a 
Venezia nel i8o5. D..-ill' esame criiico di ambedue 
t]uesie versioni , giudiziosaniente fatlo dal giornalista 
dt Padova ( Giornate dell'italiaoa letieraiura. Mar- 
so i8o5 p. 269 ) dohbiamo preferire quella di Ve- 
nezia ■, come piu esatta , e piii diligentemente tra- 
dotta. — II Trad. 



lila di queslo bizzarro miscoglio , ciouonoslanle Id 
indicheremo per quelli che dcsiderasseio coiioscere 
quesia preparazione , che ^ avuto tania celebritii. 

II nome di qupsio aceio viene dd quattio-ladri ^ 
1 qiiali neir ultima pes'.e di Marseille si eervirono 
JnierDameriie, ed all'cslenio di qiieslo rimedio , e 
si garantirono da quel flagelio , qiianiunque si espo- 
nessero senza riserva. 

Ogni quaiiropinie di aceio bianco b'sogna pren- 
dere un'oncia e mezzo di asseiizio grande e piccolo 
di rosDiarino , salvia, menia , ruia, luUe meizo 
secche : due once di fiori di lavaoda secchi : due 
grossi di agiio, di calamo aromalico , di caunella, 
garofani e noce-moscata. Bisogiia ben dividere le 
pianie, peslare le droghe secche , cd itifondere tutio 
per un mese in qn vaso hfn diiuso , fellrare il li- 
quore, esprimcudo la feccia , ed aggiungeivi in 
seguiio mezz'oncia di acqua-vite caiiforala (i). 



(i) Quesia e la stessa ricetta della farmacopea 
ausiriaca ( D, C. F. Rauss Dispen>atoriuni univer- 
sale T. I p. 3 ), Quella Rossica sostituisce Verba 
rata , e /e radici di angelica , e imperaioria , at 
calamo, alia cannella , ai garofani, alia noce- 
moscata , air assenzio , ed alia canfora. Da tjuesia 
variech insorge il dubhio sulla vera e genuina pro. 
parazione del quattro ladri. Cltre £ sei acetl tndl- 
caii dal nosiro A., molti altri ve ne sono ^ che un 
fabbricatore dovrehbe conoscere. Si trom la manie- 
ra di ben apparecchiarli nel dispensaloHura ciiaio 
di Batiss ! opera imeressantissima nel suo eenere. 
— II Trad. ^ 
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Proprieia medlcinali , ed economiche dell' aceCT^. 

1j acelo e una delle soslanze piu. geDeralmcate 
impiegaie , sia nella preparaziooe degli alimenii 
( dove serve a correggere 11 sapore debole, ed insi- 
pjdo dei cibi ), che nclle arti , cui somniinisira 
prmcipj coloranli fississimi , e sali della maggiore 
utilita. Preso inlernameDte sembra agire come rin- 
frescanie ed aniibllioso (i) ; meschialo coll' acqu.i 
aerviva di bibila ai soidaii romani , al (jualfl dove- 
Vano quello slato di ibrza , e salute che godevano. 

Quaolo alle sue vjrtu anlipestilenziati , il sig. 
GuiroN ci a provato che soaa liiuitalissiine , percbe 
non puo aglie die sui corpi clie tocca , o cb« vi 
BODO immersi , e il di lui vapore oon si vsiende, 
che a picciolissima disianza . ne pub agire quando 
liisogna disiiifetiare grandi masse di aria. (1 solo 
uso , cai pub servire , e quello di lavare , come si 
f^ , lutle le letlere proveaieiiU da paesi sospetii di 
coalagio, 

(i) L' azione deW aceto semhra essereslaia ridol- 
ta al suo giusto valore dal genio del piu gmnjih- 
sofa del secolo passato, E, Dabwin di Derby. Egli 
lo colloca Ira gU eccitanii in grazia della (juanciia 
di alcool che contiene , e lo sara maggiormenie in 
ragione delle sostanze aromatiche eke lo impiegna. 
Applicato eslernamente , vuolsi che agisca come un 
assorbente venoso , siccome appare dac lahhri che 
impallidi^cono allorchb vengono bagnetti di aceto 
( Zoonoraia part, lU. art. IV. ^ a ). — 11 Trad. 

Firs. 
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